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OK LA LtUXIfeMlS Kl'lTIliN 


•Il 


l-;i im-iiiiêre t-ililiim dtî «uîl ouvrage a 


I 


il»*' 




a:»» = 

ai' 


l>rux années après, elle était épuisée. 

l l'iiule (liriicile de la malatlic f|ui sévissait n-iv 

a st>ie, a laijuelle j’ai eoiisacrt* six aune»*-** . j-éi»' 

. 1 * Il 

assidu, j'ai dû allendre jusq u ’î’i pU»'* 


lO* 




pression. 

•>n trouvera dans eelte é<titiou 

. 1 V *• I ’* 


.«•ils 


>ai 


1 

iiii|toi'tantes : la deseripti»»* " 

iiiiafjinés par rinduslrie pou*' •'l’pli<j ' ' 
• liaulliifie préalalde du vin •la*"’ 1(* | „t 


louservation ; la eonslatatioii 'les iv.^„liat» 
i«‘tte appUeation, et par qin’''|"«*s ;,n' ** e »•*■**' 

ileduiles de mes preiiiièreH ; !’•'** i»»* ^ 

vliaullage sur raniélioration de,^ vii>^ *’ 

'■riHuiKi; à une nuuvel'e rt'eUuiia t lU* '** r* 


Il niKKACi; l)E LA DELXIKSIE EIllIlo^ 

s’esl jiimluite dans tes deniiêres années, «*l à Iui|uelle 
j’ai düiiné peul-élie une attention qu’elle ne inéril u'l 
pas. 

Les inventions heureuses sont ordinaiieiuenl suivies 
de revendications plus ou moins vaines, tloiil h; Ikj,, 
sens public finit toujours par faire Justice. 

Le chaj)itre relatil aux appareils a cliaunage u été 
rédigé par un de mes anciens elèves et amis, M Jules 
Haulin, qui est entré dans la carrière des seienees p ii- 
un travail remarquable sur le mode de nutrition des 
.Mucédinées, auquel l’Académie des sciences vient de 
décerner l’un de ses prix le plus enviés, le priv de 
physiologie expérimentale. 


Digitized by Google 


AVBRTISSKMKNT 

Il K LA PRKMIÈRE édition 
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Au mois (iti juillot t8tir>, rKiiii»*’i-eiir voulut bi«Mi ' |j,jiicïi 
ü purlor mes rceherehes vers la «■miiaissimci! citîs ***** ,^ 

'ius. Déjà jfiiidé par des observai ions de détail, '!•“* *''^,yoyai'‘ 

relatives aux ferment ut ions in’avaioiit siiggéré'es. J ‘^'*"*j,.| jiî 
IHissibilite d'un tiavail protitabl»* «ar fc sujet. “"**'4. cl»-"** 1 **“'^ 

cou-sierai dès loi's avec la penséu <l<* ««»' ‘l'Iérèi pi>>"' '**'^ , *' 

grandes pi-odm lions agriroles «l»? la l•’l•anee et je ‘ *" 


a la bienveillanee d'mi augnsie iiafi oiniKe. îiH" 




d.' 

tifllS 


A''j'''ii'dTiiii «luejeine décide à publier nies obsc’i ' 

'“1er les essais d appliralionsiiidii.sli ic-lles<)i,i di"‘^‘’^* 

Irop rombicn elles sont iiisunisaiiles ; “'ais :•„! 
fwronl servir de base à d.-s études plus aD|ii o,„,idi‘J'*- 

wâ dêcembn! I86.‘>, j'eus l’Iioiineiir d’éti e 1’“' *!*'" .* a 

palais de Cüin|(iégnc et d'exposer à Sa M.,- 


If» 


“"S recherches, en Lui reinellaiil !'• leHie 
'*‘giié autoriser la publicatiou : 


■ lo»' 


s 

Â-S- 


V. 
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i! 

P 


SIHE, 
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'ülre Majpsl(:\ jiréorriipéc avec l 
'|u< |ioiieiii j,ii coimiiei're dos vins ,1 

I» 

'■iliuiis auM|uelles ils soiil sujets, ;i ■lj,j^iié 
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O VVKliriSSKMBNT ItK I.A l-lt t M Ihtt t hllITIU.N. 

y a lieux ans, à leelieri liei' les causes îles lualailies des 
vins et les imtyeiis de les juéveiiir. 

llepuis le jour où j’ai été liuiioré de celle iiiiiiorlaiili' 
iiiissioii, je li ai cessé de iii’y apiiliquec loul eiilier. 

I.es résultats auxquels je suis |iarveim soûl exposés 
dans l’oiivraf’e ci-joiiil, qui a pour litre : Elutkx nur le 
riii . — Ses maladies ; euuses ijiii les iinii'DqaeiU . — l'rocêtlrs 
Himeeaiix poae le coiisciTer et pour le ekillir. 

Si le leiiips, ju},'!' nécessaire et inl'aillible de loiili's 
les productions de la science, consacre, coiuine je l’f.s- 
père, rexaclilude de mon Iravail, j'aurai acquis. Si iv , 
la salisi'aclion la plus mivialde poiii' un savant, l'i'lle 
d’avoir servi ulilenieut mon pays, en répomlanl à im 
désir de rKmpereur. 

* * A*‘ 

» V 

•le suis avec le plu:> pmloiul respect. 

Sire. 

de Votre Majesté, 

le Irès-liumlde et lrés-lidél<‘ serviteur. 

I- l'ASTEim, 

Mtiiibi’c ik* I At'iMk'iiiic (<i'> sciciifOii. 
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f*|us tJj. deii_Y /■raiicf plantée en vigiif s'i-lôvc à 

"«e ilang ^*'^*oiis (f/ieelares. <■! elle s'aceroil cliafjiic* nii- 

“P'^i'tioii sensiWe. CVs rieux mitlàiiis il’IioolJti'cs 
^ . ^^'•'Upllfiiie, K environ eiii(|uaiite millions l|■|lO^■^«- 

,, I **' '^niit Iji vuleiir iiioyeinic dépasse ôOO iiiillinns <!*’ 
'^-Ulos, l- *** * ‘^‘^*’^*‘-' du vin, dil Cliuplal,' est, apix’s celle lins t-’»'*- 

' ld'»s iinpoi Uiiile de toutes celles de la Kiiinee; » 
'ditiuit ‘l«e- dans l'insieui-s de nos coiiliws, lesol rt I»* 

Seul e|-.*^*^*'* *' bien npl>r<>l"'iés ù la cullarc de la vigne, c(iin I*' 

d’hfeiop de l’IlêniuU de s4!pl niilliui » 

et,,...,'’ vin, trois l»'s V'Vtvs, pic le i-oyauHiedel'oilugal •, 

e uux traites de cuj, ,i,,, 


M>«o, ' Viu, trois un» VUvs.pic le l•oya^^„„.del'ollugaI 

’’eoux ,-uV. '**’* l'’*"'*’* '^‘^'bnicree eha„ ■ iirpUts noi»'»^" 

*'•' K-u,.,:!:;: '-—0 n lom,,, 


Jes priacipa,." 

"■•'•«••tiroen, . ‘X jpJïC 


J, ,,, 

^ 'W,v,v,„ 'W< v. , Jéi"».- ,1.. 


,d" ■ 


lO' 


liV- 


KTI liKS Sl'K LK Vl^. 


on comprendra lacilenieiit que le vin peut devenir pour noire 
pays unoltjeldeeoinmorce d'une si grande valeur, qu’on aurait 
peine aujourd’hui à s’en faire une juste idée'. 

Malheureusement les vins de France supportent dillicilenienl 
les voyages prolongés. Ils sont sujets à de noinhreiises mala- 
dies : l'acetilicalion, la pousse, la (jmisse, l'amer, etc ; arrivés à 

leur (h?stinatiou, ils se détériorent, et d’autant plus rapid<uneiit 
qu’ils sont livrés à des mains plus ou moins inhabiles, dans 
des celliers mal dis|)osés, privés de ces mille soins qui font 


* RtH'ollo des vin.'* en IWU ; 


\\u 

Aisni* 178, lô»' 

Allier tM.GX» 

.\lpes iBasMîs-l. . . .-i7,-UiK 

Alpes (Haules-), 105,019 

Alpes*ManUrtie»i. . 59.-184 

ArUèche 302.^15 

Ardennes 34.811»; 

Ariégo 51,539 

Aube 390.2-;4! 

Aude 

Aveyron. 553.H76 

Dmicli.'dU'Illit'ne . 119, 3(R) 

(‘.alvados 5 

Cantal i.im 

Charente 3.7»i.853 

r.hareme-lnf«T. . . 5.413,170 

Cher IÎW.9.3 

Correie 3t"».3i5 

Cnrst* • 

COlo-dOr 776.341 

Cùtes-du-Nttrd , . . • 

Creuse • 

Dordo«nc 79i,HiCi 

ttoubs 1I94M 

Drôme 373.:Ki5 

Eure I1.H77 

Eure^t-Loir. . . . 83,615 

Finistère > 

Gard l.7o2,tAjO 



.'m3,4‘»I^ 

Crrs. . . ■ . . 

. 1.301,070 

Girundr .... 

3.791.603 

Hérault .... 

, 7.i3i.4:ir> 

lllo-o(*Vilaiii4>. . 

1.970 

Intiro. ... 

333.748 

InüreH'bbdii* . 

- «39.WI0 

Isén* 

412,317 

Jura 

Vi3,5i7 

Landos ..... 

I90.9U» 

l,oir-el-Ch«'r . . 

- SOI.ÜO 

Loire 

. 356,177 

Lnirol HaiiUy).. 

«9,333 

I.oiro-lnrêrieun' 

. î.rn.i.v. 

Loiret . ... 

«75.1118 

Lot 

41,7 .son 

Lot'Ct^jaronm*. 

. flfi.7,410 

Loaére 

. 7.154 

Maine-et-Loire. 

715.43!» 

Manche 

• 

Manie, .... 

• ôStl.OW 

Manie (Haute-). 

4ai.ni 

Mayenne. . . . 

Î.U04 

Mcurtlic. . . . 

. 7»C.,7I4 

Meuse 

rd!7.-iü0 

Morbihan . . . 

34.1175 

MoHdle , . . . 

175,900 

Ni'Vre 

. S4S.0S7 

Nord 

» 

Oise 

13,685 


Orne 

• 

i*as-do4Ia1ais. . . 

- 

I‘uy-de*0ôme. . . 

«Il .-37 

IHn-nêe* |DasM*»>l 

l«.7î»l 

Pj’rèm’-es { ilautev > 

lOÔ.K^" 

rynrnées4)rient. . 

130. S71 

Rhin (Ras-) . . . 

IGO.KOU 

lUun (Haut-)- . . 

•494.307 

Rhône 

s:iu.74n 

S.iône iHaiitf-). . 

340.:tHI 

Saône-el-Loiie. . 


Sarlhc 

150.S1M 

Savoie 

sni..vii: 

Savoie jHaule-i. , 

347 . 431 : 

Seine 

71.421 

Seine- Inférieure.. 

• 

Seine ct-Mame. . 

315.410 

.S4*inew*t-0ise. . . 

4(«t,4T2 

S^'vres (Deux-). . 

49i.9::o 

Somme 

» 

Tarn 

136.145 

Tam-el-Canume. 

r.do.nis 

Var 

S8s,av2 

Vaucluse 

• *(;6.4!» 

Vendée 

72 s. S3S 

Vienne 

«15.320 

Vienne (Haute). 

31.301 

Vosjfos 

182.K96 


».5,2<J6 

Total. • 

t 

50.45Û.42I 


Je doi.« coinmiiiiication do ce lablo.ni à M. Toi*.>onnieiv, iiègociani 
iricmbr.- du con,s>i| municipal de l.i ville de l’ari-. 


en vins. 
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Où pci» 


uu uvv 

octobre Vî *3 ’• » ^ oVonive eu \ >an‘^'" , f 

vins trança» V*- '^ V\\i^» 


■''es ^ ■» 

'f . ‘ ùl 

,, ^ // .1 . '■'e/i 


ïS' 


"sO 


ilfni, 


"''■ du ‘jg 


dis 


-t''^%/c‘T‘'‘‘^"'* 

^ * V, I/,.,, j._ 


Uî Irailè »Vc ctntivci'&vc.^i, V.vv vu\sim ^ ^ 

boni nouii a\ous accvwiWW tes n\«>s c 




'^<>UI d a- 
mais 011 
</“« te cuwuwivr 


ii'a pas tardé de Vaù-e Va Vr\s\« ^ illlhlis à cause des 

mène à de grandes Y»erVcs, cV a «Ws 

maladies aux.iuelles Us souV sujus. , li'alléialiou. 

Tous les vins de table sont. .. '^'“*' 

elceux des .neiUcu.-s crus sonl^menl U-^ délériore de 

quedimee. par exoni,,le la nia<a<l'« ‘'>'c J'’ ^ ' . JJoiirtiogne. 

^-ties .luun.it^, .iel!;; L,dus,.,ui. vi'- 

r:: ji: "*■“ * 

™«Z 'i- ,u-enes.ea.ed 


•jil 

(ici 




m dises. 

l es pi opridtaii-es e( les m^iuist^i aninueiit j.iir 

nant que des vins irié/.iwl/aWo:^, cl •l«’''=' 

=>oins intellip,.,,,^ éviter loulo ait «>i“ilion. Wl« 

Irés-ordinaireineiit die/ée |«<i l’iiitésrèt ou l'amourd» ^ ,j^t 3 ^ ^ 
OTiis pouvoir as.siuer à iiioi» »oui-, «.•( cela donuei'» df“ 

''étendue du mal, .lu’il ••'i “ pa> une seule 

Hi-unce, chez le pauviv- cou.iae ,,. riche, qui «« 

‘jutdque iM.rtioii d€‘ vin ^^*^»»isuUêiê. . !»** 

eommevee de e.eUe dev^ee^ J^Vvv^^^^„r 

ü diriger mes reeVeVcWes ...lanle - 


"Vie iii>r"‘ 


s'il était Vi„,„üj 




dt! <iocîovivï*ir 
ntioi^ ilo ioutot» ces 

Ltî travail <|uie Jti |»«/>/ie UUjuwjt/'/nii « »ul u* , 

■ uiili- 4 * les g‘t'*aulti$is th* i/jos U** *^**"'^- J*-' ^ ' 
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KTlllES Sl'H LE VIS. 


reconnu les véritables causes des diverses maladies des vins, 
et un niüven simple et pratique de les prévenir. 


OPIMU.N .VXCIKWK 

SV\{ LKS CAlSi:S IIKS MALADIES DES VINS 


Les auteurs ipii ont écrit sur le vin l’ont considéré jusqu’à 
présent cuinmc un liquide dont les divers principes réagissent 
continùinent les uns sur les autres par tles actions mutuel les 
et lentes. Levin, disent-ils, est toujours en travail. Lorsque la 
l'crmenlation du moût dt; raisin est achevée, l’équilibre n’est pas 
établi encore entre les divei-s princi|ies de la liqueur. Elle a be- 
soin du temps pour se faire, ])ourque ces principes se foiKlcMit 
les uns dans les autres; et l’on ajoute, en termes non moins 
vagues, (jue si ce développement des actions réciproques 
entre les substances ((ui composent le vin n’est pas régulier, 
le vin devient malade. 

l'ar ces apparences d’explication du vieillissement et des 
maladies des vins, on ne tait qn exprinier la dill'érence bien 
connue qui existe entre le vin à ses divers âges, et le fait non 
moins avéré de ses altérations spontanées. 11 y a eu ceiiendant 
quebpies essais de théorie au sujet des causes qui provo(|nent 
Itîs maladies des V ins. 4e vais en iiidn|uer l’origine elles prin- 
cipes. 

Dans la seconde moitié du dernier siècle, toutes les questions 
relatives aux fernientations préoccupèrent vivement les esprits. 
En même temps que les niuitres de lu science s’efforçaient d’ap- 
porter quelque lumière sur ces inyslériciix |)liénomèncs, bon 
nombre de sociétés savantes en proposèrent l’étude pour sujet 
de iirix. Ce niouveiiieut, ampicl s’associa brillamnienl l’Aca- 
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îüHsvvt^®^ -_\ . , • 

ne it»\» çowV sVctAc, '‘* 

rimentales <\>M VUfeTXVcT^^ 

fellcBde. VabTO\\\, «iwvuV Un\; 

en HR?i i' l 'jui r< 


pfin~ 


'^‘■ava» "/co,.! 

' ,nS 


4 


"•oyens proproH à ^ Î »•. 

feunes qiialii. ^ ‘’‘’"*''Wnl, U*' 

rt ‘*ujtceptif,I^J f*^'^ncipalementd( ttüe ““ 

t ou vru^p **ne longue «mstnaWon- . 

•»ns en a ,wd fradniide Ti'-''"’'' . 

«"‘'«csuiel r..;.*-'’ en .... re< 


'‘«^4 

‘e.v 
f‘ti 


Son/ 


piiblii'! J' 


sujet fut J-’ »« '««'■""ia' <»« '.'‘'r.Lrnris 

'■" 79 /<, ape«>.s ***'' Pa^’ /«/ .i/n .Wi.lé l.lli/o;l^•'//''‘^^ , 

r^ ordre ,/„ ’*'-J<»tr ,,u ,nU en France, o» ' 

*®ni (Jy sysiAn, /^”evr/Yip/j«.nt |»niir concniicM’ * ... ,,,e tie 
a"y»Uoû.e, ,/,j . ” />oû/s O/ mes m ns. Un n'sui»*' ‘ * * .. •• | ,les 


‘"«ale.s deef,,-";.-^ ^«errrov. />,< ins«n.,lans le loi»»*’ WJreS- 

**“” *^e ‘/•*e|que« ‘•««■vient «le preml<‘<’ ^ ,, y 

^*ÏUos-u„es de. i.Me« Fnhroni pan-,e ,,^1 

.ntod..o.lann pn,„,i,...,raUé. ,^- 


°n<ürje(jjjj ^ees-unes de,-, idée» , 

*> ««^uveiu .uT a"" ''r** P-vmie. traité. el ‘1*^ '* 

P*«7Ue. ‘*ébarrass.ves d..e obs^. , , , hvp„,hôse d» P 

oh«p***'*"**^’ »e Hcul point vrainx^ 

,w v'nbrom. cetnV \\ tr/i.^*' 

n.o^r *-eon.,„anaabVeS.-V v 

r,.r^ *‘«^*r«vv., eu «tînt est \e v ' '«tif à b compos.lion du 

et. dan.i mAm^: l- «te nip;a;/erqiie *«■ *•“ 

'***'■ npinia,, ^ ‘•«nnu. „ benuroup fuit |>ourprfe' 


U 


ÉTrilKS SUR I,E VIS. 


l'ourcroy exprime ainsi l’une des propositions avancées par 
Fabroni : 

« La matière qui décompose le sucre dans reflervescence 
vineuse est la substance vépélo -animale ; elle siépe dans 
des ulricules particulières, dans le raisin comme dans le 
blé. Fn écrasant le raisin on mêle celte matière glutineuse 
(ce gluten) avec le sucre, comme si l'on versait un acide 
et un carbonate dans un vase ; dès que les deux matières 
sont en contact, reffervescencc ou la fermentation y com- 
mence, Comme cela a lieu dans toute autre opération de 
cbiiuie. » 

Laissons de côté les erreurs évidentes que celte proposition 
renlcrme. Files étaient même, à divers égards, plus sensibles 
qu il n est dit ici par l ourcroy. Ce qui est digne de remarque, 
r est 1 assimilation ou ridenlilé établie par Fabroni entre le* 
gluten et le feriuenl. 

Par matière vegelo-aniinale, fabroni enlend ])arlerdu gluten 
quelteccari, antérieurement, avait extrait de la farine. Fabroni 
rapporlcen ces termes le mode de préparation de cette substance; 
« U ne s’agit que de former une masse de pâte épaisse, telle 
qu’on la prépare pour faire le pain, et ensuite de la laver dans 
l’eau courante jusqu'à ce qu'elle cesse de la teindre en blanc. 
La partie tenace et glutineuse qui reste entre les mains est la 
substance végélo-animale. » 

Fabroni savait, en outre, (pie ce principe végélo-aiiiinal 
existe dans la plupart des organes des vé'gétaux et il rendait 
compte, pai- le fait de sa présence, d’expéricmees d(*jà connues de 
son temps, dans lesquelles on avait vu la fernientalion s’établir 
par raddilion à l’eau sucrée de diverses substances végétales ou 
animales, expériences qui ont été, comme on le sait, variées à 
riiitini depuis imile à (piaranle ans. Ainsi le marquis de Bul- 
lion avait reconnu ipie l’on provoquait la fermenlalioii du su- 
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Jui 'J' ’*'• '“'KS I.KS v,^.s. 

«périenrf, p^. . J<‘Uill<.s ,1„ vignr pi|/.,s'. « 

lun la i„a ,„a„iêre <lr voir sur !<'' 

I“^<npl niouvein,.,,. ^ :i uiic gianclo i.arl 'laiis If 

dans cc„e m’.um.su. car 1 « fouiU.s 

'''«‘sfneusc.,,,,,, o«tn^ lu mucilagm>‘«^’ 

,1,. "'«l'êre unalogu,. à la subslauc»* 

Jfunc, que dans ip l. **7'“ ' *' *' ''«'n<*ntrô pur UoiieUf 

*ti« vt.g,;,o.a„i,,^ vcrlcs .les ,,lu.,t.-s il «xislc 

'<• l>li‘. » P tou, atrouv^-»- 

"»slf(üe dos ''• •' InniliKiuii du iiiniquis <iu BuUioi». *' 

'iuiJl.s. par purli.-s .1,. piaules ‘1»“' 

une tr,-. *<•» flfnis .le «u.e«»,ct, 

q**'— «‘-rv«nt 

®'''il»ü(‘lara,.^„ «laniiiis * 1 <* Uullion, 


‘ " J ** * f 

”'*’Wp«U>r, p4*n«lnnt 1c moÎ5 d'noùl 
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S‘s (‘xpi'TH’tK't's êlaient sombLiblos à celles qui ont été prati- 
quées par les auteurs les plus modernes'. On peut, à cet égard, 
consulter les importants travaux sur les fermentations de 
MM. Colin, Liobig, Kréiuy, lierthelol, et ceux de divers chimis- 
tes allemands irsuniés dans le Traité de chimie organique de 
M. Cicrhardt. 

Fabi'oui [)eut ilonc être considéré à juste titre comme le prin- 
cipal jiromoteur des idées modernes sur lu nature du l'erineut. 
Lavoisier a éclairé la nature des fermentations prises du point 
de vue de la composition du corps fermentescible et de sa trans- 
formation sous l'action du ferinetit. Le travail de Fabroni, an 
contraire, bien ipi'à une grande distance de celui de l.avoisi<*r 
pour la rectilmle et l'importance des résultats, a porté lu lu- 
mière sur la nature du corps qui provoque la fermentation. 
Sur ces deux points, et si on laisse de côté la vue juste et fé- 
conde de r.ugnard-Lalour, qui consiiléia plus lard le ferment 
de la bière comme un être organisé!, Lavoisier et Fabroni (»nt 
été aussi loin cpie les auteurs modernes. 

llevenons à l'art delà viniliealion. .\ la suite des travaux théo- 
riques de Lavoisier et de Fabroni, un progrès restait à accoin- 

' • Jo lis un autre moiii artificiel avec les proportions suivantes ; 
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(ju'il UC se trouve dans le vin aucun f;enne de décomjiositioii. 

« 2° Si le principe sucré prédomine dans le inoûl sur le 
principe vépéto-aniinal ou fcrmenl, ce dernier sera lout em- 
ployé pour ne décomposer (|u’une [lartie du sucre, cl le vin 
conservera nécessairement un roûI sucré. 

« Les vins de cette nature peuveid être conservés sans altéra- 
tion aucune aussi loiiptemps ()u'on peut le désirer. 

« 3° Mais si la levdre ou le rerineni prédomine dans le moût 
sur le principe sucré, une partie du lérnicnt suffira pour «1«;- 
composer lout le sucre, et ce (jui reste produit presque toutes 
les maladies propres au vin. En effet, ce principe de fernuMita- 
tion existant tonjoni's dans le vin, ou bien il réagit sur les prin- 
cipes que contient la liipieur, et dans ce cas il produit une 
dégénéralion acide; on bien il se ilégage de la liciueur qui le 
retenait en disscdulion, et lui donne alors une consistane.e 
sirupeuse qui produit b> pliénoinéne qu’on appelle (jraisser, 
filer, etc. « 

Ce n’est pas le lieu de dire ce que ces opinions de Cliaptal 
ont d’exagéré. Je me bornerai senleiiient à faire remarquer 
que la dernière, (pii est irlative aux causes des maladies des 
vins, régne encore dans la science. Fa^s auteurs qui ont succédé 
à Chaplal n’en ont pas donné de jdus certaine, et même ils 
n’ont fait ipie la re|iroduire sous des formes diverses. Elle est 
d'ailleurs bien en harmonie avec les tbi'orii's de la fermentation 
ducs a MM. Liebig et lierzelius, et que les travaux accomplis 
en l' rance avaient paru confirmer. 

En résumé, nous voyons (pi’il a été admis jusipi’à présent 
ipie le vm est nn liquide dont les principes n-agissent sans cesse 
les uns sur les autres, ipii se trouve constamment dans un 
état de travail moléculaire intestin, et que, lorsqu’il renferme 
une matière azotée de la nature du gluten, ou, comme on dit 
anjonrd Inii, albuminoïde, celle-ci peut se modifier ou s’alti'u-er 
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dus à l'oxygène de l’air, qui se dissout et [lênèlre dans le vin 
de diverses manières. J’établirai, en outre, qu’une deuxième 
source des cliangemcnts propres au vin ne doit pas être cher- 
chée dans l’action spontanée d’une matière alhuminoïde, mo- 
difiée par des causes inconnues, mais dans la présence de vé- 
gétations parasitaires microscopiques, qui trouvent dans le vin 
des conditions favorahles à leur développement. <‘t qui l’altè- 
rent soit par soustraction de ce qu’elles lui enlèvent pour leur 
nourriture pro])re, soit principalement par la formation «le 
nouveaux produits cpii sont un effet même de la multiplication 
de ces parasites dans la masse du vin. 

De là cette conséquence claire et piècise qu’il doit suffire, 
pour prévenir les maladies des vins, de trouver le moytîn «le 
détruire la vitalité des germes des parasites qui les coiisti- 
tueiit, de façon à empêcher leur développement ultérieur. 

Nous verrons combien il est facile d’atteindre ce but. 


A 


M.U.ADIE DE I, ACESCENCE DE VIN. — VINS PIQIÉS, 
AIGUES, ETC. 

Je commencerai par la ]>lus commune de toutes les maladies 
des vins, celle qui constitue le vin nciile, le vin piqiu^, le ' 
aigre, etc. 

« L’acescence du vin, dit Cbaptal, est la malailic la pl"i^ 
commune, on peut même dire la plus naturelle, car elle est 
une suite de la fermentation spiritueuse. 

« Pour connaitre exactement cette maladie, il faut rappeler 
quelques principes, qui seuls peuvent nous fournir des lu- 
mières à ce sujet. 
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cirangères, s’acidifient fiicileinent au contact de l'air, à une 
certaine température. L’alcool pur étendu d’eau subit la môme 
transformation quand on y ajoute certaines matières organi- 
ques, telles que de l’orge germée, du vin, du marc de raisin, 
du ferment , ou môme du vinaigre déjà tout formé. 

« En considérant l'ensemble des phénomènes, il ne peut y 
avoir le moindre doute à l’égard du rôle que jouent ces matières 
azotées dans raciditication de l’alcool. Elles mettent l’alcool eu 
état d’absorber l’oxygène, puisque à lui seul il ne possède pas 
celte faculté. L’acidification de l’alcool est absolument de iiiôine 
ordre que l’action qui provoque la formation de l’acide sulfu- 
rique dans les cbambres de plomb ; de 1a môme manière que 
l’oxygène de l’air est transporté sur l’acide sulfureux pai’ l’in- 
termédiaire du bioxyde d’azote, de môme aussi les substances 
organiques, en présence de res))rit-de-vin, absorbent l’oxygène 
et le mettent dans un état particulier qui le rend susceptible 
d’ôtre absorbé par l’alcool. » 

J’ai démontré ailleurs ‘ que celte manière de voir yst tout à 
fait inacceptable, et que la fermentation appelée acétique s’ac- 
complit sous l’inlluence exclusive d’un être organisé, agissant 
à la manière du noir de platine. Entre celle théorie et la théo- 
rie ancienne (pie je viens d’exposer d’aprésCbaplal cl M.Liebig, 
il y a celte différence fondamentale, qu’au lieu de jdacer la 
propriété de condensation eide transport de l’oxvgénc de l’air 
dans les matières azotées du vin, de la bière, du cidie, de la le- 
vure, etc. , je prétends qu’elle ne réside (ju(> dans un mycoilcrme, 
et que, dans tous les cas où des matières organiques azotées, 
associées à l’alcool elcxpost^es à une certaine température, ont 
donné lieu à la loinialion d’acide acétique, le inycoderme a 

' MCmotre sur la frmienlnliuii acélii/ue [Annales srknlifiqiirs de l' École nor- 
male supérieure, t. I, |gn4)_ ei surtout IIIOS Études *ni- h- einaigrc, etc., hrO- 
rliiin-, in-S». Paris, lijmtlii.M'-Villai-s, ISttS. 
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btjssus, qui uppurliuiit à cette substance l'ernieiitée. Il se l'é- 
iluit à presque rien par la dessicutiun et n’orii'e à l’analyse 
(|u'un peu il’hydi ogéne et beaucoup de carbone. 

« Tous ces rudiments ou ébauches de végétation ne me pa- 
raissent pas devoir être assimilés à des plantes parfaites... De 
semblables pliénomènes s’observent dans toutes les décomposi- 
tions des êtres organi(|ues. » 

Le mijcodenna aceli est une des jdanb^s les plus simples. I.a 
ligure 1 le représente en voie de Ibrmation. 11 consiste osseii- 
ticllement en eliapelets d’articles , en général légérciuenl 
étranglés vers leur milieu, dont le diamètre, un peu vuriuble 
suivant les conditions dans lesijuellcs la plante s'est l’orniévc, 
est moyennement dans son jeune âge de 1,5 millième de mil- 
limétré. La longueur de l'article est un peu plus du doublt;, et 
comme il est un peu étranglé en son milieu, on dirait «piel- 
quelois une réunion île deux petits globules, surtout lorsipie 
I etrauglement est coud; et, qnaud il v a une couche, une 
pellicule un peu serive de ces articles, on croirait avoir sous 
les veux un amas de petits grains ou de petits globules. 11 ii’eii 
est rien. Si l’on méconnaissait celte structure des articles du 
mycvdenna aceli, on pourrait souvent confondre ce myco- 
derme avec des ferments en chapelets de grains de même dia- 
mètre, qui en différent cependant essentiellement i>ar leur 
fonction chimique. 

Le mode de multiplication de ces articles u’esi pas dou- 
teux. Chacun d’eux s’étrangle de plus en plus, et donne tienx • 
nouveaux globules ou article.s, qui s’étranglent eux-mèiiies en 
grandissant, et ainsi de suite. Keauconp d’infusoii’es , les 'i- 
lirions notamment, se reproduiseul ainsi. 

On peut composer des liqueurs qui provoquent le dévelop- 
pement de la plante avec une rapidité vraiment extraordinaire. 
(Jue l’on prenne, par exemple, un liquide formé de : 
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"è roitsidcroiil liai- crruur c**.o.a*' l'Iajil dp,, lenucut^ 

1 . 2 

* «Ttlu. C" ûdllioK. 
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liquides fiuiiuls, lavei' à l’eau houilluiite le crislallisoii’, »'le., 
toules luauipulutioiis (jiii tuent les gei’iiies des dtivs inféricui’s. 
Il ii’est pas dillicile de s’eu coiivaiiiere, cai' si l’eu pi'end l«>s 
jinkautious de piaipreté exagérée que j’indique, l)ieii qii’oii 
upéi'c au contact de 1 air oi’diiiaii'e, ou voit (|ue l’oii peut recu- 
ler, en quelque sorte a la vcdouté de roi)éi'ateur, l’apparition 
spontanée de ta plante. 

Voici d’autres compositions de lijjueurs trés-piopies à loui - 
nir le mtjcodenna aceti spontanéiiieul, c’est-à-diie sans seineiiee 
iijoulcc directeinenl. Je citerai, par exemple, 1 volume de vin 
rouge ou Idanc ordinaii e, avec. '2 voluines d’eau et 1 volume d<! 
vinaigre; nu bien encore I wlnme de biéi'c, 1 volume d’eau 
et 1,2 volume de vinaigre. Je parle ici de vinaigre de table, 
qui l'enrcrmc environ 7 pour 100 d’acide acétique. Au lieu de 
vinaigre de table, on pourrait se servir d’eau pure additionnée 
d’une quantité, d’acide acéticpic cristallisablc correspondante. 

Les pi’oporlions de ces mélanges peuvent être beaucoup 
modiliees, en restant néanmoins dans de certaines limites. C<? 
qui iloit èti’e évité loi-squ’on veut obtenir spontanément le 
mijcodenna areli, ce sont d’une part les petits iid'usoires, hacle- 
rititn et autres, et suidout le tmjcodtrma vint, production si con- 
nue sous la dénomination qu’mnployail tout à l’heure Chaptal, 
de lleiirs du vin. 

I.C vin ordinaire, surtout le vin rouge et pailiculiéremenl le 
vin rouge nouveau, non étendu d’eau et sans addition d’acide 
acétique, ne donne que rannuent le mijcndenna aceti spontané. 

Il pi'oduit assez l’acilemcut, au conlraii'e, le mycoderwa vini. Il 
le ]U'oduit plus lacilemcnl encore si l’on étend le vin de son 
volume d’eau. 

I'<* vin rouge oi'dinaire donne assez dil'licileinenl naissaiicj; 

mijaidcrma aceti pour que j’aie vu souvent le mi)eodenna 
vini se l'oi itier spoidanément sur du vin à la surtace dmpiel je 
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il’avais iJüurlaiil semé i|uii (lu mÿiWt-rwrt «f-e/i, tîl l>Loii (jue ce 

tU^riiicr eût [iris déju uii coiiiiueiiceiueiit aIo ilôvt*lo|^poiiiciilt 
|)éiinilo il est vi'ai. 11 est asstrz curieux iiièiiio il’i>l>stîi'vt;r dans 
ce cas la iiiarclie de ces végélalioiis. Tandis le mijCf- 

devma aceli se iiiulli]ilic avec une grande leiileui’, le inycudermu 
vint, de croissance [dus rapide, ciivaiiil à peu la surlace 

du li(juid(‘ et refoule loulcs les plages couvei‘t«îs »lo niycoilentut 
«ceti, leijuol s’épaissit pix)gressiveiiieiil, puis liiiit par tomber 
au loiid du Ibpiide en laissant toute la [dact; à s«ïm voisin. 

Mais les choses se passent autreiuenl si le \iii «îs;t additioiuie 
d’acide acétique, par exemple de sou volume d«; viiiaÎK'e'l'’ 

foixx' ordinaire. C’est aloi-s le mipWcroiu ticeti qu* 

l''l'l"^ de prérérence, et l’on peut reproduire dans e«;s «■ondi- 
Itoiis, en sens inverse, rexjHuience de tout à l'I. cuire, e’est-à- 
'lire faire étouffer le Wÿcodcrma nui par son eoi ifcféiière. 

^''dm on [.eut avoir des liqueurs ijui oiri ei il à •*» l'‘"‘ 

•-\cly|,p,,,m,||^ iin>l<^îs- ..\insi 

Àui- étendue de son volume d’(>uu doiiiie volonlieis nu 
ange des deux inycoderiues. Sans aildilion d’ean, 1<* 
ina lûiii est ordinairemeul le plus abondaii I • 

<mpéche toujours les hachuiiinis do se inoi.lrer en aci- 
un |.eu les liqueurs; aussi ne les voit-nn .jamais 
'"‘‘itre dans le vin. 

'ipire O rcMiés.^, m d’une de^ 

Var 
fa< 

buuiae 


uppa- 


uujis le viii. 

l-;' fifcnire t> rejuésènte l’image pl,olograpln‘l'“- ''’.'‘!!‘'s!!r- 
•'lésdu inytodennu vini dévelu|)piie spoiiliniéint-'**^ ' 

'■'‘''‘''i''«ouge. Leniodedeninlliplieulion de m 1'*^'*' " 
^•'•«emeut est hiei. évident sur les articles ou 

‘ju. set.-o.ivuieut exactement au loyer. Le grossissemen 
' M diaiuèlre. 

'lUe j eus aeijiiis une eoiiiiaissauce sulliï»niit ,j’agir 

‘""'*'^ux u.ycodcrmesdu vinetde leur “.i. 

l‘'-^ence ,1e ..ouloriuéiuent niiv cesidl. - 


(Mièips 
(îli 


f 

/ 
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giuilés dans une noie que j’ai insérée aux Cuinjites rendus de 
l’Académie au mois de lévriei' et du mémoire l’elatif à la 
rerinentalion acétique que j’ai publié dans le tome I'" des 
Annales scienliliques de l’École normale', je m’attachai à re- 
chcrelier s’ils s’appli<iuaient lidélemeiit à toutes les circon- 
stances relatives a la maladie de l’acescence du vin. C’est le 
point (pi'il me reste à éclaircir. 

1,’une des localités où celle maladie est la [dus frécpieule 
(!sl le Jura, notamment dans la réjçion du vijfiiolile ti’és-répulé 
il'.Vrhois, des Arsures, de l’upilliu, etc. La counaissance que 
j’avais des lieux et robligeance des personnes’ rendirent facile i 

et plus li’ucluenx hï travail ampiel je me livrai pendant les 
mois de septembre, octobre et novembre 18t)ô. 

Je me transportai dans plusieurs caves et j'examinai sur | 

place toutes les sortes de vins en tonneaux. 

< Ix’ iiifinüir*' a rit* mnipriuié dans mes ÊTiacâ stn le viaaickk. l'aiis, lKt>8, 
liauUiifi’-ViUarîi, t>diu*ur. f 

* Je dois adn*>scr des remorciiiieiits jmi'litMiliei's â MM. Oallier, Cliamèro, Jules 
\tTctîIr £u({èiie Viiillame, cl à la Socièlê de viiinilturc d’Arbois, présidtv par [ 

M. l»araiidior, iiisjM.'cleur général des pouls et chaussées. 1 

Je sai>ii’ai également roccasioii «pii ni'esi oflerhî «le léiiioigner ma gi*alilude en- 
vers le conseil iiuinicipal «I«î la ville dWrUtis pour l«'s iiil«*iilit»ns généreuses tiu'il 
n iiianifesltVs à mon égard. 

Mes cx|H*rioiic4‘8 «»iit ccnisislé «pielipierois en analyses Irés-délicales, celles, jkii* 

«’Vi’inpIe, (|ne je rap|H>rterai sur la roni|K).'ition des gaz eoiilenus «laiis le vin. On j 

cnni{>reiidra ais«'>imMit les difiicullés (pi'ell«*s ont dd renctnilivr dans une ville on ' 

j«t ne pouvais iroiivcr aucune des nssourres d’un lahoratoin', et où j’avais dû i 

Irniispnrter de Paris les appaivils de pliysi<pie et de cliiniie les plus indis(Mînsabli*s. * 

Plu.sieurs personnes furent téintnns de ces emhaiTas matériels. Or il arriva, tout I" 

a fait ù mon insu, «pie le coMs«*il municipal «le ta ville d'Arbois, sur la proposition 

du mair«>, M, i,. eimite «l«? Ilroissia, magistrat plein d«* zèle et d«; ilévouement aux 

iiit«*réts (pli lui conliés, iliVida (pi'un local et une somme .sufilsante MTaitmt 

mis à ma disj]«tsili(m iM«ur la création d'un lalmrntoiro à convenance. Je crus 

devoir dtVIiiii'r un bonneiir dont l'acceptation aui’aii trop eiigagi* l indépendance ^ 

de m«îs études, mais je a‘en garde pas moins une viv«! recoimaissaiice à mes coiii- 

pairioi«»s, j,. heureux de divulguer ici une détnarche qui lioiiorc autant la j 

’^'enco .(Uü les prr&oiincs qui en oui pris l'initiative éclairée. I 
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Fig. 5. 
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Voici très-sommairement les pratiques oiHli liai l’os «1«‘ la vini- 
fication dans le vignoble dont il s'agit. 

Ia's l aisins sont dèpos's dans une cuve tjui a an innée à la 

vigne iiièine. l’n ouvrier éprappe soigiiciisenieiit t ons les rai- 
sins, puis la vendange est conduite chez le propi-iétaire et vi- 
dée dans des tonneaux de petite ou do {ji’aiicli» ilinii'iision, 
situés dans des caves assez profondes, avoo voi'ili’s do iiiavon- 
iicrie. hile y lerincnte et v séjourne pciulaiit. six st'iiiiiiiies ou 
«leux mois. Aloi-s on soutire le vin clair, on prosisvo los marcs, 
dont la jiartie liquide est mise à part sons 1 «a nom dn vin de 
pressnroÿc. I,e vin soutiré est placé dans des tonrnîaux qu«î l’on 
ne remplit Jamais entiéiement. Pour un tonnoan «Jiï a 00 
hectolitres, la vidange, mesurée en hautniii', ost <Io “20 centi- 
mètres environ delà bonde au niveau du li«pji‘l*'- « si dt 

lO centimètres à peu prés pour un tonneau do TiOO n tîOO lilns. 
I^e vin, ajirés cette eutoiniaison, est ahaiidomO', sans «jn on a 
touche, jusqu au mois de février on de iiinr.'s. .Moi’S il t si 
liiv, et de nouveau avec la précaution île laiss;***' 
les tonne, lux, autant que la première fois. 

l’ar suite de cet ii«n<rn <mi no i*as " ** 


usage, qui consiste a n< 


Inns 


'‘"•neanx au moment des souli, -âges, le vin ou 

localités qui m’occupent, est constammciil <’o«''* vin 

• le y forme une couche blanche, épaisse, soiis laepAC 
«St Pénéralemenl fort limpide. . 

l^la pos<', I observation microscopique in’n 
étaler que, toutes les fois qu’un vin était considér.'-. P>"- 
Ku^^lateur habile, comme sain et non piqué, les J: , e 

<l« coderais rini tms-pur, Hg- ^2- Au 
sans aucune exception, les fleurs étaient uu *" j,j, i, 

’^ll^odnma vini et de »n/codcrm« orcti lorsque le v.» 

• " igiire “> représente cette associât ie*n 

eoderiiics. 
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l^'s vins orilinaircs, pour ainsi dire à tous les Afjes (il est 
vrni ipi’on ne ronserve renx-ei (pie peu d’années) el les vins 
,1e clioix, lorsipi’ils sont nouveaux, n’oITrent "uére que le tny- 
coderma viiii pur; niais les vins fins de ploiissard, de, troux- 
seaii, de plouxsard el iinturé blanc, vins qu’on laisse volontiers 
vieillir en tonneaux pendant cinq et six années, et souvent 
ilavanlage, avant de les mettre en lionleilles, montrent assez 
souvent le mycoderma aceli dans la fleur qui les recouvre. 

D’ailleurs, le vin est d’autant plus piqué et tourné à l’aigre, 
que la jiroportion du mycoderma aceli est plus grande. I.c 
vin est tout à fait perdu, propre seulement à être transl'onné 
en vinaigre, dans le cas où le mycoderma aceli est seul déve- i 

loppé. ■ 

Le inycoderme Agé perd beaucoup de sa netlelé originelle. 

11 se montre au microscope sous l’as|iect d’un amas de granu- 
lations où l’on ne retrouve plus la disposition en chapelets que 
mpi-ésenle la figure 1. La figure 4 rend assez bien celle nou- 
velle apparence. , 

En multipliant ces recherches, il m’est arrivé fn>quemment | 

de constater la présence du mycoderma aceli en si faible quan- | 

filé dans la Heur, que son influence fâcheuse! sur le vin n’éfail j 

pas encore appréciable au goût. Enfin la sùrefé des indications I 

' microscopiques est telle, que l’on peut fréquemment assigner I 

à l’avance l’étal du vin avant foute dégustation. I 

Il n’ïsulle de ce qui précède que Lliaplal avait tort de dire 
d’une manière absolue que les lleui’s annoncent toujours la 
dégénéralion acide du vin, puistpie l’on voit dans le Jura des | 

vins couverts de fleurs pendaid des années sans ((u’ils s aigris- ; 

®*'ot, mais c’est à la condition que la Heur sera toujours I 

lorinée demÿco(/f-rm« t’i>» pur. Or, ainsi que je le faisais remar- 
•H'or tout à riicure, la pureté de la Heur du vin tend à dispa- 
raître au fm- et à mesure que le vin vieillit, que le vin se j 
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déiiouille, |miir employer une expression eoiissAt; i t*** . IMiysiolo^n- 
({ueincnl parliiiit, le vin perd de son aptitnilo à nourrir le mi/- 
coilerma viiii, le(]uel, se trouvant profirt'ssi vt;iin.îiil j»ri\é il’ali- 
iiieiits appropriés, sc fane, s’atrophie, cl siloi's Iia ■niifcodenna 
aceti a]>|)arait et se nuiUij)lie avec une facililt'A tl’autanl plus 
giaïulc qu’il puise assex longtemps sa prcMiiicir*' nourriture 
ilaiis les cellules mêmes du mijeoderma rint*. <>ii jieiil consul- 
ter j)Our cet ohjt't le paragraphe îl de mon im'îinoii’»; sui' la 
fermentation acétique. 

Il faut hien se convaincre, d’ailleurs, tpi’il ■«’>’ n l>i'» <1 autre 
circonstance possible. Un vin en tonneau qutî l’on n ouille pas 
tous les mois ne peut pas UC pas étn* r.oiiv«*i'l ll«Mir. Or il 

<i’y a guère que deux espèces de llciirs |»ossil*lc's pour le viti : 
ce sont les |)réeèdcnles. Si doue le vini n*î dévi- 

lojipe pas, ou mieux si, après s’ètir; dévclopptî» il vient .1 S( 
faner et a mourir, il faut nécessairement cpn' 1 ‘* se couvn 

d«; mtjcoderma aceti. La maladie <le l’occ-sccîi 1 en luit nlors les 
progrès les plus rapides. 

1 -es personnes habituées aux soinsde roiiillî*ff‘'’ 
uaison dans la plupart des vignobles, seront I*iAî** I * 

doute d’apprendre que, dans le Jura, 011 él<*ifï»*^ 

‘ tfmalujueiiieiil coite pratique, cl elles 


- t f . «Mit eu 

'Uptict |>liy.si<|iio de la fleur cliaiipt aviT sa ptirtîtc*. aclinii 

façon meiiie civf ». , . „ .^otiiro et ^ 


' ”*J ****' aspect de la fleur cii rapport avee sa nati»> 




rouK*" 


tie niau- 


l'as- 


Il vin. |.4vs aiici(>tiK agnmuiiu^ avaient nu'iiie faii ^ * 

;™s- dit : . U flei..’ du vin l.lnnrhe e.l df bon 

”'^'*** **'**^' ”'* li» couleur du vin.» Oii tr<»»>'* H***' 

I MgH plus exact ot plus étemlii sur le m'uin ^ j 4 nine» chang*' 

f*b'iiu! un peu s»-e, du mtjcoftrnn** ri'»* p<** le 

aiirr^,,. »... , ' * gj, coloin- 

liiinicf de lu 


‘~M. lors., U.. cootî-"""*'*' 




linn ot i s,.„ dé|M-ns. le fane, et permet son — 

n.sir O ‘ ''V’oiiaiance qui cliaiis'e enlïAremeiit * “1’^*'**. iii- «Isins ees <-om 

parais., *< «n 1.. désirait, apjiorter une certain*' 


P»«i>«iis. et e„ 


er (|ti(.|qiies jn.liirtiiiiis sur la 


,„t.l.-oiK*' 


d.-s lieux 
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siiléror coinine dùloclueux des tiscifros si opposés à ceux qu’el- 
les praliqiieiit avec sueeès sur les ^ius di^ leiii’s déparleiiieiils. 
>’’est-il |uis vraisemldaldo cepeiidaiil que chaque, localité est 
arrivée ii une sorte de pei l'cetion relative dans les pratiques 
qu’elle s'impose? Je suis vcdoiitim's porté à croire que les usa- 
ges séculaires ont jilus ou iiioiiis leur raison d'être dans la iia- 
lure même des choses. Si le Jura fait le vin et le soijjne tout 
autrement que la tiôte-d'üi-, dont il lui serait si facile d’iiuiter 
les eoutnmes, n’esl-ce pas la nature du vin qui l’exige? Les vins 
(le ces deux ilépartemeiits sont de compositions très-différeutes. 
I,es cépages ne sont pas et ne peuvent pas être les mêmes. Le pinot 
de la Bourgogne communique aux grands vins de celte contrée 
un houqnet particulier dont les vins du Jura sont privés. Ces 
derniers sont gént;ralemenl heauconp plus acides, tant à cause 
de la nature des cépages (juc par l'effet d’une maturité moindre 
à l’épocpie de la vendange, l'n dévehqqiemeut des fleurs, três- 
nuisihle en Bourgogne, ne pourrait-il doue jias, au contraire, 
se montrer sans mauvaise inlluence, utile même, dans le Jura? 
J'ai constaté un fait qui pourrait Bien rendre raison île la né- 
cessité (k la pratiipie de l’ouillage en Bourgogne, et de son 
inutilité dans le Jura. C'est que la Heur spontanée des vins de 
thmrgogne est le plus souvent le mpeoderma aceli, tandis que 
(.eile des vins du Jura, dans les premières années principale- 
ment, est formée par le nnjcoderma vini pur. Or le mpeoderma 
aceli doit être éloigné à tout prix, puisqu’il acêlific nécessaire- 
ment le vin, tandis ijue le mycoderma vini est inotfensif a ce 
point de vue. Il s'empare de l’oxygêne de l’air et le porte sur 
l’alcool à la manière du mycoderma aceli; mais, tandis que 
celui-ci fait de l’eau et de l’acide acétique, le mycoderma vint 
transforme l’alcool eu eau et en acide carhonique. La combus- 
tion qu’il provoque étant complète, il ne dépose rien de nuisi- 
dans 1,. vi„ 
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I/éliule coiiipurutiviMle la milure (les fleurs ;i la suiTaccdcs 
grands vins (le I!ourpo<nie cl (lu Jura, ou d(î uîllo antre lucaliD'i 
(l(jl(M‘iiiiii(l‘e, poulsc faiwisans trop dodéjM'iiso et eoiiitiiudéiiieiit 
par l(î iiioy(’ii des vins en liouleilU's. J’ai réiiui iiii ecîrtuiii nom- 
hr(! de bouteilles de vins de l’oinard et «le V«->liiay, (‘I un 
nombre «îgal do bouleilles de bons vins oi-iliiiaire.s tlu Jura, 
toutes bien bouchiîes. L(S bouchons peuvent ni«>iiio «Mre inas- 
tiqu«'-s. Kii laissantles bouteilles debout, il ariûve or«Jiii ai renient 
«luo le vin, dans rintervalle de quel(|ucs stMiiaine»'. se <;onvrc 
de (leurs dans le goulot des bout(‘ille.s. Oi' on eonstat(î laeile- 
nnnit que le mycoderma areli apparail do pr('*lVîi’eno«î dans les 
liouteilb's (le Bourgogne, et le mycoderma vint «lans celles du 
Jura. Ce dernier lésultat (danl pix'*cis«* nient 1«!* iiit'nn-' tiaiis le 
Jura pour les vins en tonneaux, il est vraiscin l>Jj> *•''* 

•luo MOUS offre ici le bourgogne en boiil<*ill«*s^ ,s jipjdnjueiait 
également au bourgogneconscnêen tonneau X , «* c*st-a diiequi 

SC couvrirait de préférence (lu mycoderma aceli. J., oniH* pc tu 


oiicgogne, parlieuliéreinent pour les vins 


^st tloiic une 


loatique nécessaire. Le Jura, au contraire, peut 

Pialique d un (Kil indilTerent. L’immunité “ ‘7é lend 

absolue, ainsi que je l’ai expliqué tout à ri*cui‘tî- * 

•le 1 iJgi' (lu yj„ .spécial 

L existence dans les vins de Bourgogne «l’uii lion*!*^ ^ exiger 
•P" (.eux du Jura ne pnisiîiitent pas, peut 1 jî<^'* . ■ . 

* «'«cce de toute fleur, im'me du mycoderma vtnt pu ’ 
l'ace des vins d(' la C«Me-d’Or. Le mycoderma vint 


,i peut détermi- 


_uns 


»ci (Il effet la combustion complète de (piet‘l^*^^ . plaindre 

principes volatils. Pareil inconvénient n’«!st fçue-* j,n,'.cial. 

les vins du puisqu’ils n’ont pas de bo‘Ulu ^ 


Si les laits quj pix’.(;ùd(>nt démontrent «}U® 

nconvénient smisiblc, laisser les vins du Jui» 
poque dos soutirages et leur pcrinettce «le* 


l’eu» P‘‘ 


ut, sans 


t?u 


vidange a 




couvrir < 


le 
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tleiii's. ils IIP lirmiviMil pas qiio ces fleurs iloiveiil leur «'lie 
utiles. Mais il y a une circoiislaïu’e di<;iie iriiilérèl , sur 
laquelle je puis, dès a présent, appeler raltenlion. Lorsque 
j’cxaiiiinerai la composition des paz contenus dans le vin, 
nous reconnaitrons que ce liquide, inènie exposé lilireiinuil 
an contact do 1 air, ne peut pas dissoudre la moindre trace 
d’oxygène, pour piui qn il soit recouvert d’une pellicule de 
mycodennu vitii. Kn d autres termes, roxvdation des principes 
du vin par 1 oxygène de l’air est profondément modifiée par 
la présence du mycoderma vini, et, coiiiinc j’espère démontrer 
dans la deuxième partie de col ouvrage que l’on ne peut 
pas impunément altérer les conditions de raéralion du vin, 
je suis porte a croire que la présence du mycoderma vini à 
la surface des vins du Jura (et sans doute cela pourrait se 
dii ‘0 de plusieurs autres sortes de vins), entre comme èlé- 
inent utile dans les pratiques de la vinification de cette 
contrée, par les. conditions spéciales dans lesquelles elle 
place le vin sous le rapport de raénitinn. 

En résumé, je ne me crois pas du tout autorisé, par les ré- 
sultats de mes reeherclies, à conseiller aux propriétaires du 
Jura et de liien d’autres localités d’adopter la prati(|ue de 
1 ouillage; mais, si j’avais le honlienr que ce modeste ouvrage 
répandit l’usage des oliservalions microscopiques parnii les 
personnes qui ont de grands intérêts dans le l ünimerce des 
vins, je leur conseillerais de faire nue étude trés-attentive 
de la nature de la fleur et de sa composition à cliaque sou- 
tirage, et de suivre la pratiipie de l’ouillage dés que l'on s’a- 
percevrait que le mycoderma vini |M‘rd de sa [lureté, c’est-à-dire 
fin il se montre associé, mémo an degré le plus faible, avec 


!'■ mycoderma aceii. 

Je reviens aux études microscopiques que j’ai faites dans 
les caves d’Arbois. Leur utilité sera mieux iqipi’éciee si je m at- 


I 
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lartio ^•xc;lllsivl'fn^'nt ii relies (iiii cniiceriieiit une» sorti?i ilo vin 
foi l «•slimé «(lie l’on prépaiv dans le Jiii a, not a 1 1 1 ri icn t «hiiis le 
vi^iiolilt; (le Cliàleau-üiAlnns, sons les noms ele? vin jaune, vin 
de garde, vin de ChtUeait-Châlons, e[ «(iii a lii»auc*.oiip cl'analo^'ie 
avec 1«^ vin «le MacliNre stH*. 

Voici les proct'dés que l’on suit à p«ui près in variahleinenl 
pour filin! eet exejdleiil vin. 

Le cépajre cxclusiveineni employé est le snvagnin t>u uaturé 
blanc. Tandis que la vendange principale du vif.çrioI»l*î a lieu du 
T" au 15 octobre, la rtîcolle du naturel ne coiimieiicc qu en 
novembre, «!l l'on attend même que les preniit;res g’elees aient 
•ni peu coti le grain du raisin. On «!grappc à la vigrue comme à 
I oriliiiaire. La vendange est mise sous lo |»i‘cssoii* dès quelle 
■»iriv«!. Le moût «(ui s’écoule est réuni dans dos cuv«»s décou- 
v«!Cles, placée.s dans les celliei's ou dans les cav**s s«?It*ri 1 c*ni|)I.i- 
t-'cinent du pn-ssoir. La fmnenlatioii s«! «léclaro «n p«Mi pin.s b’d, 
nn p«*ii plus tard, d’a(>rès le degré de la teiiipèraturc, f{<néia 
lemeiit froide à celte époque de l’année. Une co ne lie ocunicusc, 
de couleur cl, ocolat clair, monte Ji la siii fac«^, emportée par 
les pi’emiéres bulbîs de gaz acide carbonique. t?n saisit 
••>< nt, souvent ra|iide cl fugitif, où celte cmiclu’- comm‘ •’ 

ït'ndiller. Cpst aloi's qun le vin, toujours un peu 
plus éclairci. On le soutire par un robinet pla*^‘* an-fi‘^^' ^ 
dc|>ot boueux du fond. Ce vin, ou mieux, ce r/c/*»'» ’ 

••ppclle, est mis dans une cuve ouverte à côlt'î dcî la I** 

'* lendemain ou le surlendemain la fermentatiou a rauiri 


!U 


i.HSc; un 


ui face une deuxième couche de matière un p‘**^ l,vp«!ud de 

., . .. — . v— •'i'»- «rocéde 

•iissuii de La deuxième couebe ou de raiinu*^» ,:,,n Le 

« «" troisièim» soni;.„„„ ...r.v. ..«..vello fei'»*»*’" ‘ 


^ ouveau soutirage est pratiqué. Quelquefois, 
n deuxième couebe ou de I 
soutirage après une nouvel 
,ècbe <p' 

•mile et se mêle au liipiide- 


«•‘dinige. ou temps conmmïdè^empêcbe que la c.mchc boueuse 
•>'! la siirlace relu 
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Le vin csl mis ensuite en tonneau, où on le laisse indélini- 
incnt, interne sans le soutirer jamais, jusqu’à ce qu’il mange sa 
lie, expression volontiers employée par les vignerons. Le vin 
j’«:!sle doux souvent pendant plusieurs années. 

Tel est le mode de préparation du vin jaune, vin très-remar- 
«|iial>le au point de vue de l’applicalion des principes dt; la 
j^fjmice. Ce vin reste en tonneau pendant quinze ou vingt ans 
même Lien plus longtemps, sans ouillage, et, comme les 
ont souvent une capacité de 10, 20 licclolilres, la 
.^-jilangc du tonneau s’élève (juelqucfois à 5 et 0 liectolilres. 
I^’tîlude attentive de ce vin et de toutes tes conditions de sa t’a- 
l,i-icalioa est une de celles qui m’ont le 'plus éclairé sur les 
générales des vins. 

Hepresentons-nons la composition que doit avoir nécessairc- 
le vin jaune bien fait. ,''a pivparation à une époque lar- 
tlivC' ‘*^”*’* raisin a déjà subi les premiei's froids de 

l’iiiv*'*’’ le sain que 1 on inet à éloigner les matières azotées du 
uiov*! au moment de la fermentation des premiei’s jours, mon- 
ji'Oiit assez’que la fermentation ultérieure dans les tonnimiix 
(>st toute particulière. Klle se rap])roclie extrénnnnent de ces 
cas^ de fermentation que j’ai examinés autrefois, dans lesquels 
p, sucre est en grand excès relativement à la quantité de rna- 
tiôcc assimilable a l’état de ferment organisé actif, et on la 
proportion de glycérine et d’acide succinique formés est la 
plus élevée. 11 en resuite que le \i\\ jaune, dés son origine, est 
un ' ‘l^pouillé, un de ces vins dont Chaptal aurait dit qu’il y 
a excès du principe sucré sur le principe ferment, et que, par 
conséquent, ce vin ne doit pas être sujet aux maladies. 
choses sont telles, en clfel, pour la plupart des maladies du 
viii. l'dlcs n atteignent pas le vin jaune. Mais si Ion se le- 
porte pour un moment à l’un des chapitres de mon mémoire, 
iléjà cité, sur la fermentation acétique, chapitre intitulé Ace'/i- 
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CUSES i«ts suvuits bts 
/icolioii sons moüère où j»î 

ilerma aceti peut \ivit! à la ri^vunir, v\ inulr **•*' "*!/*'**~ 

liqueui-s d«î composition, pour ainsi diit*, im|. . ***'•-*' *"* il«.s» 

«n compit^ndra lacilomml que b ùr^po’sitio.r "iT cra!Ï7\\^^^ 
saurait s’appliquer à la maladie de racesc,.,,ee. O.- |,'. vi,. 
i«a«r, par son mode iiu'ine de fabricalio.,. ^ j_ 

•lange jnxiloiigée. doit être fort sujet à contructer celle „ml.-t- 
•Jie C'est, eu effet, ce que j’ui pu eouslater, et, bien qu’au cl«>- 
l'Ul de mes rechcrclies je reeusse voloiitieisj c<Htc ussuruiie<> 
que le vin jaune ne s’altérait pas, je ne tardai pas à iveuii- 
«ailre que toutes les personnes <pii lialntuellemenf pnqtaren l 
•le tri vin en perdent fm|ueiiini(‘nt, et lorsque j’en vins aux 
«iiscrvalitms niierosriqiiqiies dans les raves, toutes celles-ci 
iii’offrireiit iin ou plusieurs lomieaux de vin jaune piusoii iiiuiiis> 
aigri. Grdce à celte circoiislaiice, j’ai pu examiner un grami 
aoiiilirc <le tonneaux de vin hlaiic, fa<;on devin /aun«, an point 
•le vue de la relation nécessaire «jui existe, suivant moi, entre 
la présence du mycoderma aceti et l’existenre delà malaiiie d«> - 
l’acescence «lu vin. Or j’ai rt?conmi «/ne, dans (eus les cas où le 
*Hi m’a «':lù signal»; comme plus ou inoiits, il l'orlait 

usa surface, soit le mijcuderma aceti seul, soit un mélange d«; 
mycoderma aceti et de l’une des variedés du mycoderma vini, 
variélé cai'aclêris<’;e par celle cii’eoii.stanri-, (futile a i'*>l*‘-‘et 
bien plus gi’éle «pie celle qui ]i<»usse sur lus vins i‘oi*é>‘^ 
hlains oriliiiaires. Elle esl formée, vit (général, de glohules> 
riques et ii««n «l’articles jilus on laoiiis lanieas- 
riait seubî «léîveloppéc et liès-puiv toiilcs les foin 
jaune était sain. 
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remplirait eoiuplélcineut, eu s’allacliant à éeailer le plus pos- 
sil.le la moindre quantité de raneierme Heur. 

Le grand prix du vin jaune, les soins qu’il exige, me tirent 
consulter Irequemmenl sur les moyens que l’on pourrait met- 
tre en pratique pour le guérir lo.-squ’il a p.is un commenee- 
rr.ent d acescence. J’a, essayé un procé-dé lort simple et tout 
naturellement indiqué, qui a donné les meillem-s résultats ■ je 
^ eux parler de la saturation par la potasse cansliqne pure. A 
oet elle . après avoh- dét.nn.iné exactement le tit.-e acide .lu 
et celu, d’un vin analogue ,1e bonne qualité, on 
na u.e la d.llérence, des deux titres acides pa.' la potasse cm 

solution concentr,;e et dos.-.,. I’„. • .• • ■ 

, i>, ■ I-.. . . Loperalion réussit toutes les fois 

ciLic 1 acKlite (lue a rapî#ln 

* ■ ‘'“■'"lue ne dépassé pas 2 graiiiiues 

ouvirond acide acéti,,ue par litre*. ' * ^ 

umi t l'**' Lien digne d’attention, que le 

uii eommeniemeiit d’acéliii,...r ■■ ' 

I , luiciilion. Il reparaît après la satura- 
tion par la potasse. C’est ,i . . . 

‘ '**'*’ uunt.; parce .lue le bomiiiet .les 

vins jauiR's, comme ie le il.'.. • • . * 

,, , ^ "*‘*'drerai |dus lard, est le i-ésultal 

,1 une oxydation, et «me .■ 

I * ‘U.etdication, qui est .•gaiement un.! 

oxy<lation, ne peut amr en • e • 

, ’^*' *’‘**!» uiveise .1 une action cliiiiii.nie 

«le iiicine ordre. 

L’iniluence non douteuse .1 e ■ . . 

■ ■ , I oxygéné pour détruire certains 

principes odorants du vi.. * 

, , . *" encore mal connus, et .iiii eoiitri- 

huenl U son urom.> .. 

, ’ * bien, si on la raiiiiroche du l'ail 

que je signale ivlalivem... • . 

'•-Ut au Iiouqucl du vin jaune, qu’il 


' •' f»'" que le moyen soi. i 

naiiière plu,s derqX) litres de ■ ■ l’*'™»»'"'* *! Irailor eue 

aiif« qui n'ayaienl sollicité 1’“'''“'”* «l'IwilcuHnl à divers i.i-oiirie- 

Icliantillons. C'esl sp„|p„„. ^ «l'i'api'is avoir coii.siaié la puéi isoii sur des 


manière | 
taiiv!* 

écliantillons. C'csi seule. 

potasse coinmiiiii,,,,,. «n O., av.ine.V. .pio l'aej-lale île 

uu* saveur un peu pjiariimceulitiiie. 
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txul exister dans\cs vins des subsVam-.es volatil, , . 

natuix's lrès-ili\erscs. Vais unes soûl •'uluej.ii * 

, ‘ propres au 

cépages, iPaulrcs sont acquises, et, puriui «-.os doriiières la 

plus iinporliuilcssonl la coiisiqueucc de pliéiiomùncs «l’oxyda- 

les uifuvtîîi 


vfiilic') :»mv *»» vs»i isiiqueucc de \>héiion. 
lion. Je reim-ls à la si'conde partie de uum travail 
•Jeeette opinion. 


.Mll.ADIK IlES VINS ÏOV'.HNKS, MOSTK.S, 

QUI ONT LA roUSSE. ETC. 

loisfjue la clialeiir des mois «le mai, juin, juillet, août, a 
P<'aié(i-é .suflisaimnciil dans les caves ou dans les ecllieis et eu 
aélevd la leiiipêralure de j»liisieui-s dcgiv-s, il arrive fixapiem- 
nient, »ît dans tous les pays, ijiic le vin tourne, \oici I«»s4 
caraclères «le ci;lttî maladie, fa- vin est jdus ou moins troidih-, 
cl, si on raj,dle ilans un tube de verre de I à ‘i cenliinùlres do 
tlianiêire, on y voit d.-s ondes soyeuses se dé|dacer et se inou- 
lo/ren .livei s sens. Cela rappelb; 1 elTet de cerlaiiis i.réeipilês 
wn'néraux, iiolaniineni relui qn<‘ inonire le nieeinale de chaux, 
la.' loninmu esl-H bien fermé el Jilein, d n’e.sl pas rare de voir 
des suinteineiils aux joirils des douves; Ic.s fonds inenics <u 
(onneau peuvent bomber. Si l’on prnlique un faiisset. v"* 
juiHit avee force td très-loin. Pe b' 1 ‘'‘•'i»'’c‘ss/on vulg^bc - i^ n 
latiousse. Versé dans un verre, on aperçoit souvent 
bords une coiiroinie de Iré.s-petiles bulles ù la 
Eipusc il l’air, sa couleur change ; vile sc foiice ; b‘ ,„oi„s 

vin parait aiigineiiler. La saveur est, en uuliv, pli'*’ dit 

aUén':e. Klle pivnd i/uelque chose (le fade. L’abb‘‘ ^|jii,l)lc à 
ipron fient rendi-e un v/n. même (ms-gé/iéix-'iix. i-nj,- 

H(i vin ponssd, on Je baf fl si on l'ngib' 
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libre. Or ou sait que le vin iiui a été souinis à l'aelion de l’air 
l>enl de sa Ibree, ce que l’oii evpriiiie en disant qu’il s’évente. 
Itozier dit encore que la maladie de la pousse rend les vins 
|dats, faibles et de mauvais poùt*. Tous les auteurs ([ui ont 
«'•ci'itsur le vin <oi/nie attribuent cette malailie à la lie qui re- 
jiionte. Ils croient que le dépôt que l’on trouve, en quantité 
VJiriable au fond des tonneaux, se soulève et se répand dans 
I <jute la masse du vin. 

Cette maladie est très-fréquente, l.a moindre nêtftigencc 
tlaiis les soutirages jH‘ut la provoipier. ('.ertaiiis vins blancs y 
jioiit également sujets, et aussi la bière et le cidre. Les expres- 
sious de bière tournée, de cidre tourné, sont bien connues. 

Au mois de septembre 18 .j 8, j’eus l’occasion de constater 
tluus plusicui's vins altiu'és du Jui'a un fi’rment ti’ès-différeni 
jle la leMire alcoolique du vin, évidemment organisé, et qui 
lirait les plus gi'unds rapports avec le ferment lactique. (.i’*‘st 
• iloi’s que j eus la preiniere idée de ri'cbercber si les maladies 
lies vins étaient bien, connue on le croyait, des altérations 
iipontanees, sans causes appréciables, une sorte de déviation 
ilu mouveiucnl de ces réactions iideslines auxquelles on altri- 
l)uait le vieillissement graduel du vin. l.a présence cinislatée, 
dans un vin malade, de lilameuts organisés analogues à ces fer- 
^ iiients que j étudiais depuis deux ans et aux([uels j’attribuais 
les fermentations proprement dites, ouvrait aux rcchei’cbes 
sur le vin des aperçus nouveaux sur lesquels une eireonstance 
particulière devait bientôt appeler rattention. 

l u gland propriétaire de vignobles de Montpellier avait 
vendu le ‘20 octobre l8(il, après la recolle, du vin de bonne 
(piaillé, agrée par 1 aclicteur. Le 14 novembre, ce vin avait 

I De la fermrnlaliun ilet Ilojior. 1770, p. 15. Omnigo niritiwii-, qui a 
,.,.iiil>orUl le prix propos' en ITtiC. por la SuciéU- d ajii icuUiiie de l.inioge.'‘. ^ 
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vin avait été addiliouné il’eau, coïKlusi,,,, , \ *'‘”"'1 (|u«* t-o 

d’une manière absolue l‘l)oiiora\ii\Uc du iu-oi>|V * 

lilé de ses emplovès. Le pTOiniêlalre s’ci, 

terM. nalard, ,,ui voulut bien munlle,- , ,.^7' 

awlui. * >-‘nniier ce viii 

Toul de suite .mus iwoimùu.es «lue ee vin allêié. et si ùuU- 
•|uelo„ pouvait croire à u„e falsilualum par a.lditio.. d'ea» ' 
élan iiiêc,scme..l sous rii.IhuMiee d'»„e renueutalioa s|.ê< iaU- 
ia iiaturo de la feniienlatîuii larlit|ue. M. Halartl It'tiKli.'i 
avec sa sagacité ordiiuiiie (la note ipi’il lut à 1 •Académie sui- 
*t sujet est iiis»îrée au toinc LUI dirs (à>iii(iles rendus dt; s«-ü 
*> êaiiccs) ; il ue tarda pas à re<-oiiiiniire Imite la fréiiuence lU; 
eclle maladie dans le midi de la I- i nnee. 

l’eiidaiit 1«!S uiitoiiines do IKtiô et de ISül, j’a* eu l’occasiiiii 
devainiiier dans le Jura tiii grand iioinlm' de vins toiirHex. 

Telles sont les circonstances qui oui (lerinis de constater qu«; 
le trouble ilii viii tourné (>sl dil, sans aucune exception, à lu 
présence île lilaiiienis d’une exlréiuc ténuité, ipii ont souvent 
lUohis de de iiulliméire de diaiiièln*, de longueurs Irès- 

laiialiles. La ligure à ivpréseiile rapp.uvuie an luicroseojie 
d'une goutte tle vin lonrnté. I>es lUiumiih sont siispuidii.s 
dans un liqiiiile tiés-liin|iide. Ce sont ces fUinnriils qui donnent 
lien, lorsque le vin est agité, à ces ondes sovnusca tlou ij*’ Par- 
lais toul à riieiirc. 0<ian( au dvi»>t du loiiiirau, <•<-• point 

du toul de la lie ordiiiuinq mais tiii uiiias de ces lila"'*^"*^» 
souvent très-longs, fous eiiclievéf/és les uns dans l<'’* 
fiirinnitl oi’diriaii’ciiienl mie masse iioiràltv, T'* 

se lient et se /ils muqueu.v /orsqu’ou la rcli*'‘-’ *.***|^ 

d im IuIm> elYilé justfii’au fond du tonn<^^" 

|.mileille. Ce le.nie,,( s-acco«q«^me, dans sn.i 

viii, d’iin degiigeiiieij/ J,. ,iiie î*’ 

"''^’""/'-ra//nnnq »<•'<'' •' 3 


ssiir le 
. sans 
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int'limjço (le gaz é'irangcf (cela iiiiriU; cependaiil coiiliriiia- 
lioii), et c'csl là ce (jiii düiiiie lieu au pélilleinciil dans le 
verre et au phéiioiiièiie de la jiousse doul j'ai parlé. La pivs- 
fsioii augiiieiilc eu eft'el dans le tonneau par suite de la produc- 
tion d(! ce gaz. 

La maladie du tourné est donc constilué(! par une lériueii- 
tiition due à un ferment organisé spécial, et c’(!st sous l’in- 
f1 uenct! du développ(nnenl de ce parasite ipie la limpidité du 
v'in, sa saveur et sa ({ualité éprouvent des changements si pro- 
noncés . 

Je saisis de nouveau roccasion tpii m’est otVerte de faire 
|.oiuarquer la grande! utilité des (diservations microscopiques 
, laits les soins que réclaniciil les vins. lîiim ii’esl plus facile 
4|iic de rcconiiaiire si un vin est jirét à prt'iidre la maladie! (jui 
lions occupe. On ouvre le l'ohinet adapté au tonneau; ou ivî- 
jctte l(!s premières portions du vin e[ui s’éicoule, on en tire de 
nouveau un verre, eju'on laisse! reposer epielques heures; puis, 
après décantation, on examine au microscope les deriiières 
j^outtes restées dans le verre. Si ptoi epie le vin soit trouble, 
gouttes offrent de nombreux lilamenis. \a: plus souvcid 
fiiéinc, 1 examen attentif d’une goutte de vin, sans attendre 
jjU il ait déposé, sullit pour reconnaître s’il a éprouvé un coni- 
iiiencement de maladie. L’examen du dépe’)l du tonneau n’est 
pas moins instructil, lors(|u’on le fait à divers intervalles. On 
ôte la bonde et 1 on plonge! un tube à gaz un peu effilé a son 
t^xlrémité, juseju à ce qu’il touche le fond, en s'en servant a la 
uianiére d’un tàU!-vin. .S’il y j, [g à la surface du vin, 
elle couvie les parois exté'rieui’cs du tube lorsqu’on le retire 
du tonneau. Il faut essuyer cette Heur avec un linge et laisser 
perdre les lueinières imi lions du dépeU, puis observer au mi- 
croscope’. Si I 011 11 jivail pay |y pp, •.caution d’essuyer le tidee e*x- 
teri>!U<ement , la lleur se mêlerait à la goutte epic Ion 'toit 
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«amiuei- au mkrosto\ic, el i\ imuriHH ^ ^ 

rt'ui's d’obsurvaliou- Il *îsl- facile du j'igui- * * 

jilus ou iuoiii!> grande du jiarasUe dans \i> ,i,\, , , ^ ^ abondai if <. 

U ,1 . • .. 1 . . 1 . pcii loriiié depuis 

•e uernier soutirage ou depuis le deriuei- ' 

nncioseo- 

li'l'arasitu dont il s’agit est un de ceux aux.jiuiis le vin donne 
fe plus lat ilciiieiil asile et ijui ont la plus g;i amlo indueiice siii- 
sa cüjiiposilioii. J ai dit qu’il se iiumtruil de |ii'éréi'eiico ii|>rêsi 
les cil ale U l's des mois de juin, juillet, aodl. Il laiil cnlciidi-e 
•lue r est à ce iiioineiil que le parasite se iiiultiptic et envahit 
lüidc la masse du vin, mais je vais élublir par de noinbivuiscrsi 
obsiTvalioiis »|u’il existe à l’êlal de germe, pour ainsi dim, 
dès les preiiiiers lenips' de la vînincalioii, el qu'il accom- 
pagne priîsijiie noriiiuleiiieiit le Itu-iaeiil alcoolique du inoùl (i«. 
raisin. 


21 iioveiiilm* I8(i{, divers éeliaiitillons de vins l'Oiigcs ot 
blancs du Jura, de la lécolle «roelolire, iiidme uiiiiée, ont éf,', 
pivievés siii" place, dans les cîiv<*s, Ic’s vins êtani enrôle soiis 
loiiiarc, lion éidnircis, avaiil loul soutirage quelconque el en 
l>ri'nanl la jiréeiiiilioii de ne |>as l<‘s exposer an conlaet de I air. 
Iceleriet, le vin s'écoiilail des iVuitlres (Ibudrcs de iO atiOliec- 


lolitn.*s) ilaiis «I<‘s flacons de lili'i; ‘l'J* avaiViil éii'. jiréalabJenierii 
nanplis île paz earlMiniqije. La /ipmx’ (> ce mode di? 

pn'dêveineiil des érlianlillons. J’ni dans le Jm"* lu leii- 

(lanpie, c;pruppêe à lu vigne, était amenée dans /es ca'*'* * I pla- 


cée dans lies tonneaux où el/e /éi'inen/e pendanl siN s'î**’***"' 
|•nviroll. On pratique alors le picinie/-.snu///-,|^,j.. qiii ‘ 

/i! /«lys le iioxii ii’eiiioniiaison. C’eut aui/U ee soid'*'‘'^‘* '1';*^ 
éc/Kiiili//oiis ont été prélevés. Auailôt après les •*-** f* 
des Maçons, l«*s l"uclions étaient placés el serrée **’* 
puis niasliqiiés- hi yctuknge avait eu lieu <!'• ' ‘V ''''^a.ninès 
Ure IKIii- «'d é/é eA/g:,//és û *' 


I 
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aussitôt après leur aiTivèc, c’est -â-diit; dans les preiiiici's 
joui-b de dèceiiibre i8ü4. Après agitation des llacons, ils étaient 
tous un peu troubles; par le repos le trouble tombait, et 
l’on voyait se rasseinlder sur le fond des vases un dépôt 


Kia. 11. 



sensible. J ai eoinniencè par étudier ce dépôt au inicroscoiw 
avec beaucoup de soin. Un mut eu premier liqu sur la iiatun- 
de ces vins. 

^ d .\rbois de tous |>lants. /'/oassard doinniuiil, 

et enviion un quart de Iruu^igcau. Très-bon ordiiiaiic. Tempéra- 
ture du vm au moment de la prise d échantillon. 1 1“. 
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V ‘>. — \m»\'\rlws Ac Ions \>\anU, r ■ 

maldoux «lomiiuml. Vm Iriîs-onUuaÎTC. T =— w„ 

•»• — Vin (V\rWis presmio '«ncuuMncii r i 

, , .„ ' ‘ "“ 'Il r.Min,, par <lii 

j/m/.sW ,los meilleures viRnes .le l'.iplMin, Vi„ m.s-fifi. 

*• Vin d'ArlHiis île tous plaiils*. Vin onlinniiw. T — «i» 

•''' — Vin d'Arlmis «le plouxsurd à |i<*ii près pur. \'in 

assez tin. 


.V“ fi. — Vin ilWrluiis cli> ftlanxsaril, t>n/e/ noir nnlurt^. 
Très-hon or.liiuiiiv. T = 0“,r». 

V* 7. — Vin «l'.Vi'liiiis, lion oriliiiaire. un peu iimiiis lin i|n «> 
le II- T = !)". 

V" «. — V'în l.laiie .rAihois, .lu plan ap|ielê mc/oii. Vi,, 


* Je ferai re.naripier ipie la lemfH*ratiireî de la lendens'e gui n ïoiimi ce riii it 
«iSc'lcïi'c de 12 ft 17 demii». en fwriaiit A une leiii(>'-r*liire voi.ine (In l'i'l.iillilii,,, 
Wfle partie du niodt de celle vtuidaiijre. Voici l(? délai! de lept'.raliaM 
lonu|ue le foudre fui rempli .iii« trois «pinrls de veiiJajiÿe (il ne faut P»» rem- 
plir entiércnienf, A cause de la «ri-au<Jc .niifniuuilaliuii du mlume par la ferniciiln- 
üon), on n .soinin' par l.i cannelle ' eiiw'i"ou .Kl litres denioiil ;»ar ■’dlU l•••■cs‘l' ven- 
dange; puis, apres avoir chaulïê ce inoiU duus de grandes riiaiididres di. cuiri 
on la revpr»«F dans le lonnenu. d’our o|»<'rcr le iin'lange de la 

la parlie froide, ou -a soulini ;iar la cannelle des siwix de niodt (fue I ‘(U ” coi^* 
par la tsmde, un prond nomlire de fois. jus((irA ce gup lemjM'ratt»''’ 
f/ins sufn>ri(*n r(.*s de la vendange fdl celle du ntnr/t aniraiil I*”' fpi'a* 

frite exp(frience a dl#' faite i ij.r,. d'essai pour Cicili/er Ig ferinenlo*'""j 
remarquer e|ue la fermeiiiaiion a dd t'Ire wmlilh'f par niK aiilrst par Uv 

ipielle j'aurai l'cmcnsion de rerenir, je veuv parler de raératiu» ,1c le re— 

bit du riu'lanire des diverses panions île In wiiibnee tel qu't J*’ ' '* 


lalcr. 


• |,a eannelle «< »« ml,i„n de b, h, „„ de limmr •l«’ ;r;'..','iê-' •> 

" 


Irn *r*^‘"* 


KTI IIES Sl!R I.E VIS. 


lilaiic cuvé, c’csl-à-dirc que la vendange a été mise à fermen- 
ter dans les foudres à la manière de la vendange rouge. Lt' 
vin blanc non cuvé est celui qui est obtenu en faisant fermen- 
ter le moi'it que donne la vendange par l’action du pressoir. 
L.a vendange blanche du plan melon est ordinairement cuvée; 
celle du plant nature' ou savaijnin est au contraim soumise au 
pressoir. 


Voici b; résumé des observations microscopiques proju'cs 
iiUX dépôts de CCS huit espèces de vins. 

— belle levrtre alcoolique de vin, détaillés diverses, 
«le lorme sphérique ou ovale, rarement sous forme allongée ou 
pyriforme. Beaucoup de cristaux de bitartrate de potasse en 
lamelles aiguillées, associés à des cristaux primastiques-octaé- 
«Iriques de tartrate de chaux. Enfin, de temps à autre, en dé- 
plaçant la lame de verre sur le porte-objet, un filament pareil 
â ceux de la figure à. 

N“ ’.i. — l'C dépôt a exactement l’aspect du n° t et i-cnfcrme 
les mômes éléments orgauiijues ou minéraux; filaments du 
parasite aussi rares que dans le n° l . 

N' ô. Même dépôt; mêmes principes ; mais œ dépôt se 
aistingue tout de suite des précédents par une plus grande 
abondance des filaments du parasite. Il y en a toujours plu- 
sieurs dans chaque champ; dans les n“‘ 1 et 2 il fallait chercher 
dans plusieurs champs pour en trouver un seul. 

N° f. Même dépôt, niais avec, absence complète de hi- 
tartrate de potasse ; rares cristaux de tartrate de chaux ; 
ici lôiit de filaments. Il m’est arrivé quelquefois den 

soupçonner un, en cherchant atlentivemeni dans une foule 
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*lc rhamm dvslmcts, mais je n oserais, rion anît- r*-i v 

lion initiaie de \a '‘‘naaiir,.. - 

•k»' et son a»>i-îif lOM 
lie paraissciil donc pas a\otr prinoqué l,. , , . 

pariisitc filiforme. 

>•’” **. — M.'nu’ di'pdl <pie dans \e n" 1 ; «pu*l«fiies 

filaments de plus que dans les n"" l et '2. 

fi. — Mi'me dépôt et toujoin-s avec hilnrtnile en In- 
mellcs plus on moins nettes, et des cristaux de lariratu <1«» 
cliaux. Iles filaments du parasite à peu pn'-s comme dans 
n" toujours pliisiems par champ. 

V' 7. («’i les filohiiles «le h'vdn* alcoolique paraissent vi«sii x 

c( fanés Pas de larlrale de. chaux. Pu hilarli-ate de potasse €»n 

iiiVnilIcs [MMi lu'lfes. Ik's liiiit échaiilillons, c est celui qui rot» — 
ferme 1«; plus «le filaments du parasite. Il y en a wMisitdciiion t. 
plus (|ue «fans les n" 3 et ti, une dizaine par cliamp enviror» . 

.V s. Ici pa.s de lilainmits du parasite dans le «lépôl, ,j,, j 

est formé «Punc ladle levilro alcoolique- 


Ainsi, sur huil êehaidillons do vins examinés nu mois seul,s_ 
ment ajirés la vendange, six, au moins, ont oirort h’ iiarasito 
qui fait loiirnor le vin peiidaiif los rliaieurs de l’ele. la von_ 
.laiiue avait eu lieu du Ifi au ‘JO oclohm. rapjH-lIe que. dm, 
lo Jura, «lu moins dans h* vi^riiolde (/.lrlj«/s, la ^*"* |'^* * 

de la vemlaiige n lieu dans des faiiilnv roiiritrs. 
ait II- moindre nrcùs, |»aiTe qno la porlinn vi<l«’ 
eon.sfamiiu^id remplie de gaz acide c.iibouiquc. ^ ^ |mm, 

ho vin ronforinc doue, le plus souvent dru 
ainsi «liii- no''“alcmenl, les f^ermcs de son 

« Il faut ■■•neiUltfr e»nctén> ,1e la le„]re à lu 
Itlirom»'*. 


I 


W KTI liKS sni I.K VIN. 

riiMirp, cl ici, par le mol ijerme, jo ii’eiilcmis point parler 
d’une cause vague et iiulétermiiiée dans sa nalurc, mais d’uii 
objet visibliî et tangilde (pii a dijjà tous les earaeliin's d’une or- 
ganisation coinplè’t(‘ ('I qui se multipliera à profusion diis que 
les ennditions de son dc'veloppeineni seront favoraldcs'. 

* Il mVsl arrivr (!t* voir U* feriiu'iil filifonno iloiit U r>l ici i|mMiûn so niiiUi- 
|ilior tlîius lino r<‘rnioiiintioii alcooliquo presque à l'igal du f-Tiiienl lovùre. I.e 


Fip. T. 



5 fiPptcmhre ISl’ü, j'ai mis à fermenun' dans un(* l)oiiU(ille de verre, munie d'un 
HilH' aWuctcur plongeant dans l'eau : 

idare de raisin (résidu de 1 expression au pressoir de raisins fraisé 1575 - 

1575 

I.» lerineidatiou, ci>mineun's> d^s le lendeniain, a élé à la fois acide et alcou- 
litjue. ta figui'e 7 repres(*nle 1 aspect inicroscupitjue du ferment <‘ludi<" le Ifl sep 
teinlins On y voit (pie, sons le rapjKirt du nombre des articles, le ferment lilifivrtne 
,'.|ait aussi niulliplié cpie le ferineut .ilcimliciue. Je noterai, en passant, que ce der- 
nier élailen articles allongés, p;riforines, souviuit assoi volumineux. C'est unedc' 
vari(’f«'s ferment aleonlique ipii a sur le sucre une action plus lente, plus pa- 
l-cssous® que la levûre aleonliipie ordinaiiv, et il est possible qu'il y ai* 
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l’oui-suivons cpUo \’<n\lounaisoii , Mans 

fait à la fia iW novein»'!''- ï.t‘ çitnmer soulira.r..'^ .!' 

, . I •, . î^'- l\ llOU OfI^llîl<' 

au mois il»; mars, elle ««nixieinc au mois cl». 
i„ oa • Il . .opr •• •• . J'""*’* ou «l’aoOf . 

20 juilUH iRor,. laioxaimniî au m,crosc-o,„; o,„». 

•lovii.s de la récoUc du 1S«4. vins de la nn>.„o na.uo- 
ceux tlonl je viens de parler. Tous tiUiieul i;n r„u<lres ,1e W n 
•>0 heclolilres el veimicnl d’,Hrc souVircs. Le prcniiM' soutira^,, 
availeu lieu, selon lusagc, au mois de mm-s. Voiei le n-suMat 
de l’ex.niieii microscopique ; 


f I 


fin fin de idonssanl. — Assi'z grand nombre de lilanieaisi 
dans cbuqiie clinmp du laicrostaipe. 
f in eommnn de Ions plimtx. — Ia' elianip en es! leiiipli. 
fin commun de tous plants. — Plusieurs par champ. 
fin bon ordinaire. — I*as du Unit. 

fin de Montiyny, Arsurex et Arbois mt’l<ls. — üiielques-uus 
par champ. 

fin bon ordinaire. — Le clinmp <;ii est miipli. 

fin ordinaire. — Haix>s (ilaim*iils. 

fin très-ho7i ordinaire. Hares lilnmeiils. 


rmee iiidirei'tc du plii.s facile <l^ïRlop|>enient du feciiiRiil (i|/f„p„,„ (Voir, au !-ujct 
ilo', rariêli^s des Ji'vùres alcouliqije^, une note *|UO jai iiix-rV,, Jaii» le ,/ 

la Société chimicfue de earis (wur lu mois <lo juin tStfâ.J ^ 

la‘ lin, iis>s— peu alcoolic|«t', qui est résulte de *x.nie fvcnjcmadon. avai, une • 
t/ité fart dt'>npréal»le, et élail ü*éx>riclia en aoiiJes wletits, thnt il n^pau‘tait 


Bien qu'il soit assez ran;. .«ans douie, que les deux ferments dont jÇ I’"' 
ciwipafc'iienl doii.s d<! telles proparlions relaU'ves, il est pourUml " *’,.'J,'|lii,«i, 

mion soit éveillée sur la possibilité d’un tel lait, qui npp,./|e ces „,„l 

de jus do Ijelterave» à la fois lactiques on manuiliques et alcoolia‘“^' lieu* 

diWgnét's sous le iiofu de /'crmeututiont ui/reutef, pane qu'elles 
une (li'eoinpo'iliou des nitrahs de la liqueur. J'ai fait nunaninec dans le 

iuela cause «le ces feriiRnia(io„, anoms/«>s e,j duc ptveiséinent, «’t «le 

>em.ni naciui ...t îilco«" 


qU<î *«• '■ • ••««vMtrtM 

««actuel. du fendent 

nue des varié, es d.i f» rmeiq 


ÉTI DES Sl’R LE VIS. 

Vin d Arsnres, Arhois et Moiitigny mélén. — l’Iusioiirs par 
rliamp. 

Vin bon ordinaire. — Cranil noiiil.r»'. 

r<» fi» (les Arswe.s. — riu- foule dans chaque elianm du 
microscope. 


Il ost ruanileste par ces résullals que le parasite continue 
<lç se multiplier et daeir après la l'ernientalion oripi„elle, et 
d antaiit mieux, pai-ail-il, qu'il n’csl jilus associé au (ermeiit 
.ilrooli(|ue, puisque nous trouvons ici généralement liien jdiis 
cl fil.iimnts du parasite que dans les huit vins encore sous le 
marc dont j’ai jiarlé en premier lieu. 

Avant d aller plus loin, je ferai tout de suite ivniarqucr l’un 
cis ions (ffets des soutirages, fa’s onze sortes de vins citaient 
-t (n lionne saule jiour le propriétaire qui les possédait. 

[Cil ant nous \o\oiis que le parasite s’élail multiplié depuis 
Iciitonnaison de iiovenilire, mais celle multiplication n’alTec- 
ta.t pas encore la masse du vin. De là une limpidité satisfai- 
^arile. Quant a la qualité accusée par la dégustation, on coni- 
pien liés bien cpi elle n’ait pu parailre déjà alléiéc, puisque 

I la. lie n avait qu’uf, dévebqipeineni relativement 

faillie; car un vin n’est .e- i i ■ ■ 

•SI lepiile malade pour le proprietaire et 

le coiisomniateur uii’.Tlri.. . i i ■ 

.1 que les jirodiiits nouveaux répandus 

» an ce vin sv liouvcnt en proportion snftisanle. Jusque-là 

lien iiavcilit de 1 existence du mal. C’était le cas préseiile- 

iiiciil , mai. le micioscujie nous dit que le mal existait et avait 

du commencu ses lavages. Aussi rien de plus rationnel que 

Cl Iti vieilli coutume léguée par la sage expérience de nos 

pèle.; qui conseille de soutirer le vin en temps convenable 

pour en éloigner les dépéts. 

(aux ci, en ellet, sont tout prêts, je ne dirai pas à remonter 
dans le vin, 1 expression serait improiire, mais à se iniilliplier 
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dès que lu Icmpèrul'*''*^ sè\e\er«i *^Ai\s o-oll 


■é.-i 


raves. 


• ors nu dans In« 


Qiianil l(! dèvrloppoini'iU (\n parasUp est „.niblo il 

esl naluirl qu’on le reneonU-e i\c prêfêroucn clans lV('on(l''’*lti 

loiiiieaii, cjû il tonibiî en vorUt de son poids ; mais lorsque» les 
nindilioris do son développe meul scml y*lus lavoraldes, on l<^ 
Irouve partout dans la masse» du vin. Il pourrait bien, dans 
certains cas exceptionnels, y être ymrlé. par ele-s Indli's de (r^x 
qui le sonlùvin'niefnt du fond élu loiine'an, et, dans i-c cas, on 
IKiurrail dire, avec: raison, que la luï remonte dans le vin. 

Je me jjlais à ratlaclier aux explications de la science lt»s 
useiges t«?cliniqiu‘s. Ils sont juvsquc» toujonrs le l'ruil d’oliservu— 
lions justes. Dion cpie la iialiirc^ dcî mes travaux ne m ail pas sut 
vent rapproolic» de l’applicalic^n, il m’a été donné déjà iiiaintoss 
fois de |•t,*connailn! toute la vc'ü’itc! d<»s pratiques de métier. 11 
arrive luVn |»arfois que c’est la vù ri lé de la légende, im'Iee «lo 
•ncrveilleiix ; mais si celte pointe? cle miracle ne vous rebut»» 
pas, et que vous veniez à consiclc'?rc*r les faiLs *'ii eux-niémcs, 
vous rceonnaitrez. à peu près invariablement, cpi un usufÇf» 
queicoiicjuc, lorequ’il est généralement suivi, <“d le teiiit d un»» 
expérience l’aisoiinée, qu’il y a qiielcjiie nlilité âne point s en 
c'carter, et que la connaissance dc*s pliénoménes naturels qui 
s’y raltachc»nt n’esi vruiinent que Jorsqn 

donner scient ificpienieiil re.xjdicTation. Jen citerai «pielquois 
e.ï<>inplc*s. ^ 

Je crois crue, dans tons les />ays et à lonlca ^ * 

...cucïillics par 


mminc on en a la preuve dans Jes trailithu'i 


hs 

la 

où 


II' .l'i J ion **^^*'*- 

f»«î /i^roiioriH^s liilifis, ics vi^iumms ont chthli uiH! ‘ lomeiii 
1 vie du vin et celle delà vigne. Ih i>n;(eiulent ‘I'* ^ 

û le raisin /leiirit. ve,^ j„rn, l‘* 

-avail. cl. /ni-sque ,„ysté- 


travail, cl. ‘'ff*' au mois /ai-sf/uo 


mener 
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rieuse eiilre ces diverses eiiroiistances. Hien traiitorise à aller 
jusque-là. C'est à celte é|)0(iue (|ue la leiiipéralure des caves 
subit des variations, et telle est sans doute l’explication de 
la coïncidence dont je )>arle. Mais (pi’iinporte (|iie le paysan 
croie au mystère? C’est le fait seul (|u’il faut considérer, 
parce qu’il sert de guide dans cerlaiin's ])rnli()ues de la vinifi- 
cation. 

Les plus vieux écrits sur le vin icromniandent le mois 
de mare pour le premier soutirage, et (|iie le vent du noi'd 
souffle, non le vent du sud, qui est le vent d; la pluie, an 
moins dans li* .lura. No croyez pas à un préjugé ou à une 
routine aveugle. L’usage est ancien. Il est suivi généralement. 
Itecliereliez plutôt s’il n’est pas dans la nature des choses, tout 
bizarre qu’il vous ]iaraissc. Pour moi, il me semble foi’t ration- 
nel. Le vin, surtout le vin jeune, est sureaturé de gaz acide 
carbonique. Si le baroiuétre est Irés-bas depuis plusieurs jours, 
le vin doit dégager de ce gaz. Il doit s’en élever d«! petites 
bulles du fond des tonneaux, capables d’iunporter avec elb‘s 
les parcelles solides les ]>lus ténues <les dépôts. Le vin sera donc 
moins lini])ide que si on le souliie par nu temps di* brise, 
alore (pic la [iression alinospbérique tend à augmenter la so- 
lubilité des gaz dans les li(|uides. Telle est, je pense, rorigiue 
de la pratique dont je parle. 

ITi vigneron médit un jour; Nous croyons que le veut du 
nord colle le fin, et il ajouta: Daim toim leu cas, il est bien sûr 
lin il colle ieau île lu rivière. Bien n’est |dus vrai en effet, l a ri- 
vière de la Cuisance, ipii traverse la ville d’.trbois, a sa source 
à (pielques kiloiuètres seulement, dans les premières assises du 
calcaire jurassique. L'eau est cbargée de carbonate de cbaux 
dissous à la faveur du gaz acide carbonique. Par le vent de la 
pluie, l’eau de la rivière perd de sa limifidité. On distingue 
moins bien les cailloux qui forment son lit. Quebjuefois on 
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C.\i:sKS DKS HAI..\I»IEI> i>k^ 

contrairo > 

'uil la inuussc du fond sc soulever. _ . , * 

"»nl .souflflt;, 

'l*-’ profondeur, 
donnais 

de pn-rénnice |uir le veid <ln •**’* 


ir, 

du 


iiousse «U lumi sesouiesi;* - .ii.. , — » . 

ufïle, et r«m ajKUvevrait uii« *^1 l’exnl- *''s ■ 

Nv»,.ecpa. 

is tout à nieuM! au sujet d» ' 4 ^ ' 

. ' . ..«fti ? *- «ou- 


•Mius revenons au parasile du vin 
de disais, on comiueiu; 
ees|.à-dirc ci 


ue le 


* » 

miiiieneuiit cet «n' 

•s clianpeinenis soril n'<*iiis4 .s„.. 

•S* ♦ 


'•enuenl avec l’itp; dans ses iiruiu'int* 

I* . ^ 

* ‘'liions chiitiiiiues iiiU'slines 


eiitie 




^*'***e*|H“s, que le rêsiillal tout exlérin*** ’ 
l*'"^”'iles au.vqnels il donne asile, 

‘^Ue(i„„ graduelle de l'oxygèiié de l’a** ' 


e*« 


quelque 


N 


O». 


aitexléi 'i'”' ’ j.i„nueneo 
*****^*^**t^'s auxijuols il cloiiiiiî asile, ^ 
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trées dans diverses sortes de vins. Je ne reproduirai (jue 
quelques termes de ce tableau. 


ir.'Kid« w;étii|ur 
litre 

Vin (lu Khin 0",7il3 

Bonleaiix I ,0‘2.^ 

Saulernc 1 

liiMiinc. . 0 ,307 

I*umard 0 .703 

lIcTmila^f I .-âO 

Tavelle " ,SiX 

Cliaiiipaune .7.')4 

IkTgerac ' d’fld 


lies nombres, nous allons le voir, sont tous ii fait exagérés, ÿi 
le vin naturel n’est ijiie le produit du l'crmenl aleoidique propre 
au moût de raisin, il ne contient guère que 1 à ‘2 décigrammes 
d’acides volatils par litre. Je crois que, lorsque la proportion 
de ces acides dépasse ce cbilt're, et c’est le cas le plus ordi- 
naire, j’oserais même dire tiue cela esl toujoui-s ainsi pour les 
vins marchands, ou peut être assuré que le vin a été sous l’iii- 
lluence des parasites, et il est possible de se rendre un comple 
assez exact des phases antérieures de la vie. du vin à ce poini 
de vue, par la délerminalion de la quaiililé des acides volatils 
qu’il renferme. J’espère même que, (juaiid l’application de la 
chimie à l’industrie des vins sera plus répandue, on chercheia 
à connaître les altérations que les vins ont pu éprouver anté- 
rieurement, et qu'ils sont susceptibles d’éprouver encore, par 
la proportion des acides volatils ([u’ils contiennent à un mo- 
ment donné, par exemple au moment de leur mise en vente. 
Cette pratique mériterait toute rattention du commerce. 

essayons, en effet, de déterminer la propoi tion des acides 
volatils d(! différents vins <|ui nous seront bien coiuius quant à 
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Los 400" de la troisième distillation oui exifîé sciisiblemoiit 
20" d'eau de cliaux. 

La quantité totale d'acide acétique contenue dans ce vin 
coiTcs|iond donc à 20" -t- i i" -+- 20“ -f- 10“ -t- 5" + 2“,5 
H- -t-elc. d’eau de chaux. La somme de ces derniers 

nombres, non déduits de rex|»érience directe, l'ail à peu prés, 
el dans Ions les cas il en seia dit même, un nombre égal au 
troisième nombre délerniiné expérimentalement. Le total géné- 
ral est donc sensiblement 20" -t- 44" -t- 20" 20'“ = 110" 

eau de cbanx. Or 27" de cette eau de chaux saturaient 0*', 001 2'i 
d'acide sulfurique ou ()"',075 d’acide acétique. 

Les 110 d’eau de chaux correspondent donc à 0*'.30 d’acide 
acélique par litre de vin. 

lïa II" 4 de lu page 58. 

Les mêmes opérations sont elTectuées. 

Les 500'“ ont exigé 18" eau de chaux ; 

Les 400“' de la deuxième distillation ont exigé 28"; 

Les 400'“ de la troisième dislillation ont exigé 12". 

Le volume d’eau de cbanx correspondant à l’acide acéliiiuit 
total est donc de 18“' -i- 28" -t- 12“' 4- 12" = 70", ce qui fait 
0'",10 d’acide acétique par litre de vin. 

Vin n" 1 de la paye 50. 

.Mêmes opérations. 

t’e vin renfermait 0"“, 12 d’acide acélique pai' liire. 

Mais considérons le vin n° 8. 

Les 500" de la preniiérc dislillalion ii'onl exigé que 17"' 
d’eau de chaux [lour leur saturation. 
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l'uur le 11 “ 1 , 45“ -f- (î5“ + *2!)“ -i- 1 5" 1 5“ = 1 ü7“ ; 

l’our le 11 “ i, 58“ + 57" + ‘25" -I- 15“ -t- 15" = I iti". 

(5- qui équiviuil il et O"'', }(1 <raciile aeétiijiie par litre de 

vin, pnqxtrtioiis seiisibleiiieiit plus élevées que celles qui 
existaient une année auparavant et qui étaient 0",50 et 0*%1!I. 
Cette différence ne peut s'expliquer i[ue par la niulliplicaliun 
des filanients du parasite. Nul doute que j'aurais trouvé égale- 
ment bien plus d'acide acétique dans les vins n“‘ ‘2 et 7, 
puisque les ligures !) et 1 1 accusent aussi une plus gi-ande 
abondance du parasite de|)iiis l'observalion aiitérieun; d’une an- 
née. Mais nous pouvons aller plus loin dans cet ordre de preuves. 

J’ai fait observer pi-écédeniinent que tous les vins en géné- 
ral, au fur et à mesure qu’ils prennent de l'àge, .sont de plus 
en plus sous rinfluence de productions parasites, alors même 
qu’ils ne sont pas encore considérés comme malades par les 
consommateiu's. Il est donc vraiscniblable (|uc le vin mar- 
cband de une, deux, trois années d’âge, renfermera une plus 
forte quantité d’acide acétiiiue. C’est ce ipie rcx[H'ri(,‘nce cou» 
firme. Voici l’essai de quelques vins choisis dans ces condi- 
tions : 

l'in d’Arbois, bon ordinaire de 18ti5. — Étudié en 18ü5. 

L’n litre renferme l*',55 d’acide acétique. 

Vin de Bordeaux, acheté en 1804, et vendu comme vin de 1850. 
— Étudié en 1805. 

Un litre renferme 1*',()8 d’acide acétique. 

. Vin de Donbij de 1854, envoyé par M. Terrel des Chênes'. — 
Ik'anjolais. — Étudié en 1805. 

' Je saisis au.’C plaisir l'o<Tasioii aiii iii'i’st nffiTlr ilr naiiririi'i- M. Torrrl ili s 
Chines, autour do ilixors ôcrils iulôivs>aiils sur 1rs lualadios dos \iiis, tir suu om- 
pres.soinenl à iii'udrir sus siasitos dans 1rs oludi- ;uiv|uollo- jo iiii' suis li\iv 
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Il n’esl donc pas douteux que les quantités d’acide acétique 
trouvées par ce chimiste dans dilTérents vins ne sont point na- 
turelles et n’ont aucune signilicalion propre. Elles sont l’elTel 
d’une maladie du même ordre que la maladie de racesccnce^ 
et dé[)cndant d'une cause analogue. 

L’acescence exige le contact de l’air. Elle est propre aux vins 
conservés en filts. C’est elle, en grande partie du moins, (jui a 
l'ait naître la pratique de l’ouillage, si nécessaire dans la plu- 
part des vignobles. C’est elle encom qui a amené la i»rali([ue. 
non moins utile, de la conservation du vin en bouteilltîs cou- 
chées et non dehoni, j)arce que le vin tlans des boult'illes de- 
bout, même très-bien bouchées, est sujet à l’acescence. Enlin 
cette maladie exige le contact de l’air parce que son lé/ineiil 
ne peut vivie et agir qu’en |)résence de ce gaz. Mais à côté de 
ce genre d’acescence, il y en a un autre dont les conditions diC- 
ferent. Les vins en bouteilles couchées y sont sujets aussi bien 
que ceux (jui sont en fûts parfaitement ouillés. C’est que le 
ferment de cette maladie, qui est un ferment propiaîiiienl dit, 
n’a pas du tout besoin de gaz oxygène libre pour vivre, ou pour 
agir. Aussi les vins les mieux soignés peuvent é|troiiver les 
effets de cette maladie. 11 n’y a j»as de pratique, aujourd'hui 
connue dans l’art de la vinilication, qui puisse la prévenir 
sûrement. Cependant, comme son ferment se multiplie lente- 
ment, surtout à une basse température, et que, plus lourd que 
le vin, il tombe au fond des tonneaux, et que c’est là sui’tout 
qu’il agit, il est extrêmement utile, j)our diminuer les incon- 
vénients de cette maladie, de conserver les vins dans des caves 
à basse temi)érature, et de les soutirer veist l’épotpie des cha- 
leurs. On les isole ainsi du dépôt (jui les altère ; on isole sur- 
tout le fover du mal, et l’on oblige le végétal a se reformer 
avant qu’il puisse agii- de nouveau, telles sont, à mon avis, 
'pielques-unes des princi|)ulcs circonstances ([ui oui aiiiené 
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|M)sili()ii mie jMirlimi ilii nit'me vin (jui* !<■ ieniieiil irjiiini pns 
du tout altérée, afin de praeéder à une eoinparaison ripou- 
i-euse des deux ée.lianlillons. Celle eondilion est très-difficile 

V 

à réaliser et je n’y étais point parvenu à l’époque où je me li- 
vrais aux observations auxquelles je viens de faire allusion. 
Assunmieiit on peut étudier un vin, le laisser s’altérer, puis re- 
prendre à nouveau son analyse. C’est ce que j’ai tenté de faire. 
Mais cette marche est très-peu sûre, et à peine qualitative, 
jiarcc que nous ne connaissons pas encore de bons procédés 
de dosage des substances contenues dans le vin ; de telle sorte 
que l’on doit toujoui-s craindre que les différences constatées 
à long intervalle entre deux analyses d’un même vin tiennent 
à l’incertitude du mode d’analyse, ileureuseineiit cette dif/i- 
ciilté pourra être levée à l’avenir, gi Ace à un nouveau procédé 
de conservation du vin que je ferai connaître dans la troisième 
partie de cet ouvrage. Aussi ai-je commencé de nouvelles ex- 
périences sur les substances que les maladies introduisent dans 
les vins. J’ai pris diverses sortes de vins pouvant subir les ma- 
ladies auxquelles ils sont sujets. A une partie de ces vins j’ai 
appliqué le procédé de conservation dont je parle. L’aulre 
partie ti’a pas été traitée et s’altère. Lorsque la maladie aura 
suffisamment exercé son intluence, le vin malade sera com- 
paré avec le même vin conservé. On sait combien ces com- 
paraisons siniullanées sont précieuses, mêmes lorsqu’elles sont 
effectuées par des métbodes incertaines. Je donnerai ultérieu- 
rement, ))our la maladie de l'amertume, un premier exemple 
de l’application de ce moyen d’étude aux effets que produisent 
les maladies des vins. (Voir l’appendice.) 

Je me bornerai en ce moment à soulever une question in- 
téressante relative à la composition normale du vin et qui est 
liée au sujet dont je parle. Levin renferme-t-il de l’acide lacti- 
que? A une époque où l’acide lactique passait pour être un 
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je pai’lr; ropondaiit je dois diro qu'iiyniit recliorcho av«*o 
^'raiid soin la |tri'*s(Miro da l'acido larliqiir dans les vins n"* 4 
et. 7 de la pape je n'ai point trouvé cet acide dans un litre 
de vin n“ i, mais j’en ai trouvé plusieurs déeiprainmes dans 
le n" 7. Or le viu n° 4 s’élait formé sous rinnuence d’une fer- 
menlalion alcoolique dont le. ferment était sensiblemeni pur, 
tandis ([ue le fTinent alcoolique du vin n" 7 était associé aux 
filaments propres au vin tourné, ainsi que je l’ai précéalem- 
ment exposé. Ce lésultat tendrait donc à faire penser que 
l’acide lactique n’existe dans le vin qu’anlant que le vin a été 
soumis à rinfluence du ferment filiforme, (ip. a. 

On pourrait croire que je préjuge ici la question «le la 
nature des filaments qui font tourner le viu, et que je les it'garde 
comme identiques avec ceux qui composent le ferment de la 
fermentation lactique proprement dite . Mais il existe tant d'es- 
|)éces distinctes {varnii les ferments filamenteux, qu’il faut être 
lrés-circonsi)cct dans ces sortes de questions. La formation de 
l’acide lactique ne suffit pas à décider celle-ci, car il jveut sc 
faire que divers ferments donnent lieu à une production d’a- 
cide lacti(|uc. Un seul principe ne peut servir à caractériser une 
fermentation. 

Pour ce qui est de l’observation microscopique, le ferment 
des vins tournés offre les plus grandes lessemblances, il est vrai, 
avec le ferment lactique, surtout loi'squ il a été agité, brisé et 
n'îduit eu petits fils" ou b:\tonnets.Mais loi-squ’on l’étudie sur 
place, là où il a pris naissance, et sous ses divers aspects, on 
constate entre eux certaines différences qui consistent princi- 
palement en ce que le ferment des vins townés est formé de 
longs filaments cylindriques llcxiblcs'sans étranglements bien ap- 
parents, de véritables fils non ranieux, et dont les articulations 
ne sont pas toujours bien accusi'ies. Le ferment lactique, au con- 
traire, est formé d’articles courts, légèrement déprimés à leur 
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dans les vins lilancs, parlinilinirnipnl dans los vins Idaïu’s 
faibles ilc divers viîjnoblcs. Tels sont, |>ar exeni|de, les vins 
blancs du bassin de la I.oire et de rOrléanais. 

Les vins perdent leur liinjiidilé naturelle, deviennent i>lats 
el fades, et, Inrscju’nn les transvase, ils filent coinine de 
riiuile. 

La maladie se déelaie dans les tonneaux, ou dans les bou- 
teilles les mieux boucliées. 

n Pour concevoir, dit Chaptal, cette dégénêratiou du vin, il 
faut se rappeler les princi|X‘s ijue nous avons déjà dévelopjiés 
sui' la fermentation. J'ai observé ([ue les deux priucipos né- 
cessaires à la fermentation étaient le suen; el un ferment qui 
se rapproche de la iiatun* du {iluteu animal. J'ai ajouté que, 
pour que la fermentation li'it parfaite, il fallait tpi'il existât une 
juste proportion entre ces deux substances. ,Si le filnten prédo- 
mine, il en reste nue partie dans le vin, qui peut s'en déga- 
ger, et c’est cette substance (pii forme la graisse dans les vins 
faibles. » 

M. Fraïu'ois, pbarmacien à CbAlons-sur-Marne, ipii a fondé, 
sur l’emploi du tanin un rcnu’jde trèMipprécié en ■Champagne 
pour piévenir cette maladie, a émis des idées analogues a 
celles de Chaptal. Le gluten de froment renfermerait nue sub- 
stance soluble dans l’alcool, identiipie avec celle que l’ou lient 
extraire également par l’alcool des n^sidus de vins blancs gras. 
Le tanin jirécipite cette substance, qui, selon M. François, est 
la cause directe de la maladie'. 

Ce n’est pas le lieu de critiquer ces opinions. On peut bien 
prévoir, dans l’état actuel de la scienca', qu’elles sont erronéîes, 
mais il faut attendre le résultat des comparaisons dont je par- 


' Sur h r„,„r ,lr h rh„, rtc., par François (yt.inn/o« ,1c cl.im.c et 
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iii(MnliniiiiMiso au lii'u ilc la (loiir ordinaire du mycodermavini. 

A ne juper des choses que par l’asp<‘cl de celle pellicule, on 
aurait pu croire i|uc le vin devait être transformé en vinaipre. 
Cependant il ne renfermait pas d’acide acétique, et l’oh.sena- 
lion microscopique m’a |MM-mis de reconnailre que la pellicule 
de la surface n’était point formée par le mycoilerma aceti, mais 
(pi’ellc consliiuail une disposition particulière du développe- 
ment du ferment des vins pras, duc sans doute au contact de 
l'air cl à la vidange. Ces peaux enfermées dans des lioutcilles 
avec du vin blanc le rendaient, après un certain temps, extrê- 
mement filant. 

F.n résumé, la graisse des vins n’est point du tout produite, 
comme on l’a admis jusqu’à pivsenl, par la précipitation d’une 
substance plutineuse, plus ou moins analogue à certains prin- 
cipes du gluten du froment, se déposant dans le vin sous l'in- 
flucnca*. de causes inconnues. C’est une fermentation accessoire 
due au développement d’un parasite ilonl le germe doit être 
emprunté au raisin, et pndiablement à certains grains de rai- 
sin qui ont iiourri sur le cep par l’effet de ce même parasili; 
ou d(! l’une de ses variétés ou métamorphoses. Ouelle profusion 
de germes de toute nature n’introduit-on pas dans une cuve 
de vendange 1 Que d'altérations diverses ne renconire-t-on pas 
dans telle ou telle feuille, dans tel ou tel grain que mille 
causes ont pu eidr’ouvrir, et (|ui ont été le siège de fermenta- 
tions et de |)ulréfactions de diverses natures! El quel nombre ef- 
frayant de germes apportés par l’air et attachés dans la couche 
un peu cireuse de la surface extérieure des grains du raisin ! 

Que le vin par sa c.om|iosition soit de nature à permettre le 
développement de quelques-uns de ces germes, et ceux-ci ne 
manqueront pas de se multiplier à un moment ou à un autre, 
selon les circonstances de température et d aération de la li- 
queur. 
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créations variées, tandis (|uc les lois générales trouvent ici. 
comme parloul ailleurs, dt* simples et natui'elles a|iplicalions. 

Je n'ai pas besoin d(? l'aiivî observer combien, au pi’emier 
aspect, il y a d’aualogie entre 1e l'ermenl des vins filants et 
celui des vins tournés. Dans ces deux cas, rap|)arence est celle 
de filaments, mais ceux de la maladie île la iji ainst' sont des 
chapelets de grains, tandis que ceux de la maladie des ritm 
tournés sont des chajielets d’articles, dont les articulations sont 
en général mal accusées. On les dirait pleins dans une grande 
longueur, le plus souvent du moins, car il n’y a ici rien de 
bien absolu. Ces distinctions deviendront (dus claires dans la 
section suivante. 

Lorsqu’on examine les dépôts des vins cpii ont été filants ou 
c(iii le sont encore, mais après cessation de la lérmentalion 
(pii les rend tels, eu un mot, loreque le ferment n’est plus en 
voie de se multiplier et d’agir, les grains des chapelets se 
disjoignent et on ne rencontre plus que des couples de petits 
grains sphériipies, au lieu de cliaines de ces petits grains. 

1 ) 

51.U..VI)1K UE I.’.VMEllTiniE. — UE L’AMER. 

Ut! col T UE VIEUX. ETC. 

Voici une des maladies qui nuisent le plus au commerce des 
vins, piliiiculiéreinent des vins vieux, qui sont toujours les 
vins des meilleurs crus, puisque l’on ne conserve que les vins 
les plus estimés. Tous les vins rouges, sans exception, sont 
sujets à cette maladie, mais elle atteint de i»rérérence les 
vins les |dns délicats de la (jotc-iHtr et eu généi.il les vins 
des ineilicui's crus. H n’y pas de contrée vinicole en b rance 
qui n’ail son cotcan plus on moins célébré. Lb bien, c’est le 
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cüiuiaitâ la déguslalioii un léger goiil de leriiieiilalioii <Jiï à la 
présence du gaz acide carbonique. Eidiu la maladie peut s’ag- 
graver encore, Iji inalière coloranle s’altèa' eompléleiiitrii t , le 
tarife esl décoinposé* et le vin n’esl plus buvable. 

« 11 u esl pas nécessaire que les symptômes du mal soient 
aussi avancés ipie nous venons de le dii-e pour que nos vins per- 
dent une grande partie de leur valeur. One le bouquet soit altéré, 
tpie la franchise ne soit jias entière, et voilà un vin qui valait 
5üt) francs la pièce et tpii n’en vaut jdus (jue 10(1, cl une Jjoii- 
leille de Poinard, ijui, payée là francs, vaudra à iieine 1 I raiie. 

«L amertume des vins esl donc la maladie ipii fait It; plus 
de tort aux grands crus de la llonrgogne, ou iiiiimx aux vins 
louges de piiwls de la bourgogne et de la Champagne. L’a- 
mertume est pour nous la maladie organicpie des vins cio pi- 
nots. Cesl du reste la seule qu’ils aient it redouter... » 

On lira avec intérêt dans la leltie de .M. de Vergnelt.; les pro- 
cédés empiriques qu’il emploie pour se melln; autant que pos- 
sible à labri de cette maladie de ramerluine. Cliacuii sera 
frappe du passage dans lequel .\1. de Vergnelte proclmiie tjue, 

SI 1 on parvenait a trouver le moyen de prévenir cette maladie, 
on aurait donné des millions à la France : c’est ilire toute 
l'importance de la reclterclie de la véritable cause tle la inala- 
ilie de raniertume des vins de pinots. 

Je ferai suivre ces lenseignemenls dus à .M. de Vergnette de 
•luelques observations extraites d’une lettre qui in’a été adres- 
sa, à la date du 1" mai 18(}5, yp Volnay. 

« Les vins lins de Yolnay l,s:,!) ont été générab'incMil moins 
Ijoauxet moins bons ip,e ceux de 18 ’)S. Ils se sont également 
moins bien conservés, .l’ci, .p,; i,o,ii,>illes «b‘l‘uis 

' Kii altiriiiaiil ici la <liV..ii,|,.,siiioii .lu lailiv 11 .1,. s’:'PI«'i«' . 

su,.|,.„ .vsullats du travuil d.tjà du. a,. Ji. o„ vuci », sla.is r,V|.|.-..- 

■livc d« col üuviag.'. iliK cc Mgul uxin.. .i^. „omolU-* ctude.^. 
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lieux ans eiiviruii (mis un iioutuillcs apres cini| ans) ul anxijiiuls 
eelle opération a été trés-func>stu. Ils sont iluiuinis truuMos, 
puis dus llocons SC sont l'orniés, ul, un vidant la liuutuillu, lus 
tUiuüiis arrivent ul su niélunt au vin, qu’on ni“ puni olilunir 
Vrés-ulaïr. Ce dépôt nu s’atlaohu pas aux parois du la bou- 
leillu. 

« Lus vins du 18Ü1 su sont uonduits on nu |»uut plus mal ici 
ul dans nos environs. G;llu ivcollu a été désastreuse pour lu 
coininurce. Les j*, sans exagération, si; sont comporlés cominu 
je viens du le dire pour lus 18.VJ. Suuluinunt lus 18ül que j’ai 
eiicoix; ont beaucoup du dépôt adhérent à la bouteille, outre lus 
llocons. Cupundanl eus vins du 18til mis i;n bouluillus ici, ut 
restés sur place, pour ainsi dire abandonnés, sont moins mau- 
vais qu’il y a un an. Il est bien untundu que je nu parle que de 
vins li-és-pui-s ut naturels, sans mélange ni addition. » 

Ces ivnscignumuab, joints à la lettre de M. de \eigu‘-ttc, 
suflisuni bien imiir diix* toute la rréquuncu du la maladie ipii 
nous occuia; et li>s pertes iiiiniuiisus qu’elle, occasionne. 

J'ai cluJio U,» fu„| J' '' 
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dt; In Itourffognc dont M. de Verfriielte parlait tout a Wu'uu'. 
qui Irapjie le vin à un certain ilge. Plaçons del >mil qiielqin'!' 
boïiteilles de ce vin, et, après i|uelques jouis; do repos, exaiu'- 
nons le dêpiH des lioiitoilles au iiiicrosco|)e. l»u/*s Voviles, el 
quel que soit le vin, nous trouverons un élément co^mnun, Acs 
espèces de branchages tout ranieux, tout noueux, i7t’ Avainèlres 
plus ou inuiiis larges, dans les rapjiorls île 1 à ^‘1 •< 
quelquefois même davantage, plus ou moins arlicr» iés, inco- 
lores ou l'aiblemeiil colorés en rouge, d’une teinte c*/,'^\ve vive, 
ou d’une teinte brune trés-luneée. t’a's lilunients sec(^ seuls 
et composeront tout le dépôt, ou bien ils seront assoeî<-'‘ à des 
lamelles de couleur unirorine, on à des amas inuin^i^ onnés. 
on à des cristaux. Los ligures Iti el 17, appartenant à j_ ^es dé- 
pôts de vins amers de llonrgogne el de bordeaux, j| < 
des exemples de quelques-unes de ces parlicularilés. Ut w/J 
ligures, les lilaments brandius, contournés, représentent 
cisénient le parasite ipii est la priucijiale cause de l'ulléi-./ * 
que le vin a éprouvée, ("est ce ((lie nous reconnailrous cl *// 
ment dans la suite. 

La matière mamelonnée, inalgié rap|>arente organisât/'^’'” 
qu’elle jirésente quelquefois, n’est autre que la matière 
rante du vm, qui s’est oxydée (leu à peu par l’iniluence ,i 
1 oxygène de l’air. i(ue les pores du bouchon laissent loujou».v 
introduire. Les (letits bourgeons qui sont (dacés de distance ei‘ 
distance sur les lilaments contournés n’ont rien d’organi ■ l'^ 
n’appartiennent pas aux lilaments. Ce sont loiil simpi,,^),^.(|l 


de (letits nodules de cette matière colorante dont 


j*‘ park’' 


rendue insoluble jiar l’oxydalion ou par les altéralions ci'»' 
iniques que (iroduit la vie du parasite. Enlin la différence iJ*» 
largeur des lilameiils tient pi’csque exclusivement à cv ( „'ils 
sont (dus ou moins recouverts, suivant leur àg.., p,,. i,’. 
même matièie. Ces déductions ne sont point des idcc.'p..v!^^,„. 
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çiies. KIlcs suul (lùiiiuiili'éL's par tirs laits pll^Ui^s. Ainsi iiuus 
recoiiiiuitroiis tout à riitniiv que l'on |>eiit dissouiliv la niatii'ro 
colorante inanielonnée et inmislanle par les ariiles cl l'aleuol. 
el (|iie les filanients ont aloi-s un iliainéire iviluit et un aspect 
lonl autre, sans nodosilés ni eoloration quelconque. On coin- 
preinl très-bien que le parasite cesse d'agir, el iperde, en partie 
du moins, sa vitalité ou inieuv sa faculté de développeinent 
lorsqu'il s'incruste de matière colorante. Cest ce ipii arrive, 
et l’on voit très-souvent raincrtnine s’arrêter à un certain nio- 
nienl, diininuer inènie, sans doute parce ipie le vin cimlinne 
de vieillir, el s'ainèlioir de nouveau connue vin non malade, 
tlette amélioration relative lait ci-oiiv souvent à une guérison, 
mais elle ii’esl jamais bien réelle. 

Ce qui piécède s'appli(|iie au iiarasite de raniertuniip lois- 
qu’il est iigé el plus ou moins fané. Examinons-le lorsqu’il esl 
en voie de développeinent, Irés-jeiine. 

Voici quelques indications au sujet de la ligniv; IS. 

M. Marey-.\longe, grand propriélaii'c de vignes dans la Côte- 
d’Or, in'adi-esse, le 10 mai l80ù. vingl-cimi bouteilles «le |>o- 
luanl I«1S. Dans une lettre qu’il cul rnbligeauce de m’écrire 
à celle époque, .M. Marey-Monge me donne les reiisiMgnenienIs 
qui suivent, et qui ne sont pas sans intérêt pour le lecteur dans 
la question qui nous occu|)e. « '*'** travaillent en août, 

plus ou moins, plus tôt ou plus tai'd. dans les bonnes comme 
dans les mauvaises années. Dans nos caves, cela ne nous inquiété 


beaucouj), iiarce que nous soutirons en sepVeinlne. Wn 
rs, nous soutirons encore, collons. re.soul 

.. ., .11, , '...il uuVvc dvose.W 

laileinent clair. l‘our le consominatcui'i ^ 
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plaint, ne sait que laire; souvent il nous v.. 
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après, reiiieltt'z eu Imulcilles. Il le fait quel<|iiefois avec sucdîs, 
mais le plus souvent il se <lèmoralis('. 

« Des vins très-lx)us, comiiiu les 18*jf, devieiiiiei < f queUpu'- 
lois troubles, a la bouteille, comme de l’encre, et it s vi'sVeul 
ainsi quatre, ein(| ans, juscpi’â faire eniire (pi’ils son 4 \w.n\usv 
l)uis un beau jour ils s’éclaircissent; le dcjK*»t s’afA- — whe au 
veiie , on les décanU', et ils sont très-bons. C<* serait il», ^iic kd- 
drc un iniinense service <pie de parvenir à siijipri rncv W 
<ir))ûi. » 

Dans uïUî Icltrc sliIim'miuciiIo ; 

« L année 1848 était assez bonne; cependant, le vin nous a 
donné ipielipu; «lésagréinent de dépôt et d’anierlinne \c 

eonsomniateur. (.liez nous, avec nos soutirages et col|.^ 
dont je vous parlais dans ma dernière lettre, il s’est bien oîW'- 
duil. Le vin que je vous envoie a dix-sept ans. Il a été sois// 
à tiois fois par an, cinquante et une fois. » 

Les bouteilles île ce vin, mises debout |)endant deux j,j 
présentaient toutes au fond de la bouteille un peu de , 1 ^ ' 

flottant, très-peu, puisqu’elles venaient d’étre ilêimé^s -ù ^ ^ 

<lo m’être envoyées. Ce t.-ansvaseinenl est pratiqué par tous'!"^ 
l.ropnetaires lorsqu’ils expédient du vin en bouteille ali,, nX'f 
arrive très-limpide chez le consommateur. J’obsei ve ce d^, ■. 
au microscope et j’y reconnais des lilaments articulés, tà- s 
roux que. Ion voit .lans la ligure, colon^s, et de plus lareed- 
rnetm. .1,. couche les bouteill.-s et je les cons,.rve dans unt 
Ires-sanie. Du mois ,1e niai au mois ,1e novenibiv je re, 
que le ,lép,H augin.mte p.„g,v.ssiveiuent, et qu’en mèn, 7""'' 
d i^e tonne sur b=s pai ois des bouteilb-s une courbe m'ir 
lu uiie, adhcrenU-, Irés-p.-u abondante. Le ilépôl est .1 
deux natures. Je l’étudie :m 


deux natures. Je l’éti.die au niicrosnq.e, et j’v 
trois matières qn’indi,,«e le dessin de la tigulë 18 

1“ Des blamenls ti-és-nond..enx, plus ou moins ne„e, 
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articulés. sensibltMiiciit plus gros qnn 1ns (llami'iils ilu vin 
tourné, sans coloration appréciable. 

2° Oiinl(|ucs lilainrnis île plus gros diamètre cl colorés en 
rouge. Je répété <|u’ils sont anciens cl que leur riirinulion a 
pn'cédé le dernier Iransvaseinenl du vin. 

ô* l ue matière mamelonnée amorphe. C’est elle qui consli- 
luc le dépôt adhérent des parois. 

Les ninments incolores sont de récente lormal ion. C’est tout 
ce qui a pris naissance du parasite de ramerinme depuis que 
le vin est arrivé .a Paris. 

L'altération dans la qualité du vin est certaine. J'en donne- 
rai la piN'uve ultérieurement afin de ne pas anticiper sur des 
considérations d’un autre ordie. Comme eelle, allératiou dans 
l’exemple particulier que je viens de prendre est convlalive de 
deux sortes de dépôts, dépôt fioltanl cryplogami(|ue, dépôt 
amorphe de matière colorante rendue insoluble par oxydation, 
on pourrait penser que ramerluine est liée peut-être à la pré- 
sence du dépôt amorphe et non à celle, du dépôt organisé. 

L'une des pnMives que l’on |>e>it invoquer cm faveur de l’ab- 
sence de toute solidarité enice l'amertume et le dépôt de la 
inaliéixj colorante, c'est que, d’une part, le dépôt de inaliéiv 
colorante est souvent seul et qu’il n’est pas accompagné d a- 
mertume, comme j’en donnerai des exemples divers ailleurs, 
et que, d’autre part, l’amertume existe et peut être tres-pro- 
noncée dans des cas où le dépôt est uniquement un depot tlot- 
lant de parasites. Je citerai tout de suite une preuve de ce du 


nier fait. 

l-e 1.5 mars I8(i,5, je reçois de M. de 
-à bouteilles de diverses sortes Je vin^’ 
bouteilles de vin de Poinaril de iSfi,"». 
■'''Mdin'!. Chaque fut de 2‘JS liiees avaji foiH’" 
^ vin à .son arrivée était 


Vevg;ueUe-\.an«A\e 
^uvi nv'v \esivv«e\\es 
vv«* veuaxt A’éVvc 

• ", Wtx’e^ x\e dép'A. 

* ' U' depoV Avv 
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lonneau il'où lo vin avait nti* lii-ii, dépiM (jue j’ai j>u ôttidii’r, 
rcnfonnait «los flIaineiilK cl tle la maliùn' ainorpli»’ <‘ii /frami- 
lalions confuses, et par eonséfpieiit le vin ronlenait «les ^evu\e.s 
(!»• cryplofraines. Or il arriva qu’au lioni «le six serni»«ves déjà 
il (Mail visible (|u'nn «Ifqx'it llollanl orpanisi'! se, forma î/ «V\«s Vvs 
bouteilles, 'fmis mois api‘i;s il «’‘tail aliondani et 
rompoS(! du parasite (U; raiiiertume, sans traça; d(; iinilûlve 
coloraiile brune. I.e vin avait consei'vé toute sa belle <'^>«\ewv. 
La fipure 10 est la reproduction d’une pbotourajdiie tii{g^::^rosco- 
pique de c(! bn inent. I.’orpauisatiou et le mode de re|.»,#vM/(/c- 
tiüu du parasite; sont ici bien (jvideuts. La première iiiip «y; > s'\ou 
est celle de tils plus ou moins enclievèdrés, ]uiis ou k\\s (0 
dans ces üls des solutions de coutiuuilé ipii forineiit art# *■ 
lion, ("est à ces places «pie les tils se brisent souvent 
disjoindre, ce (pii annonce l'existeuee aux articulations (J '0 
luulière plus inolb; (jiii soude les articles les uns aux 
Si l’on s’am'^tait à cet examen, ou pourrait croin" que les arti^.' ^ 
s’allongent de plus en plus par nue (b; leurs exlrèiuitè's, con/y^ 0 
les liges des arbres. Mais, si l’on exaiuiue avec soin et do ^ 
près 1 nuage pliolograpliique, surtout pour un certain lover ri ** 
microscoiie, il st;ra visible que cliaque article est formé k//l 
UK’une en (pu'lqne sorte de soussirticlcs ipii s’accusent par c1,>.j. 
reunemeuls et rétn'cisscmcuts alteruativeiuent clairs et obscurs 
Celle struclim; me parait iudirpier avec évidence «pie l’aU ' 
meut des tils se fait en chaque point .le leur longueur 
ces articles se sous-divisent d’abord coufusémenb puis’ dus 
uetleunuil au fur et à niesim; qu'ils s’allongent. Ce sruaii le 
mode de division par scissii.arité de iM-auconp d’infusoires l.;s- 
dilTcreut du mode de reproduction par bourg.-onnen,eù/'iu 
auicodcnim riai. si bien accusé dans la pbolograplue. ,> ‘ 

Le vin de l’omard de ISfiâ dont je viens de i.a.ler' l 
encore eu (Vils, ainsi que je |’ai fait observer, loi-s,,,,,. 7»,, 
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Vorpnoltc oui l’obligeanro de m’cii (‘uvoyer quelques Imuluilles. 

1,0 moment u elail donc pas venu encore de le niellrc en lioii- 
It'illt's. On pourrai! dés lors penser que, la mise en houleilles de 
rôeliaiilillou que J'ai reçu uyani élé prétnalurée, cela a facililé 
le ilé.v<ïloppemenl du parasite de l'aineiiume. Il n’est pas dou- 
tetix que l'époque de la mise en bouteilles d’un vin peut avoir 
nue grande inllueiice sur sa iMiiiiie eoiiscrvaliou ultérieure. 
Tous les viticulteurs sont d’accord sur ce point, et j’ajoute i|ue 
dejniis mes recberclies la seiciiee peut en donner une explica- 
lioii satisraisantc. .Néanmoins ramertume attaque tous les vins, 

(|md que soit leur Age, et c’est bien plus avec la composition 
du vin qu’avec son âge qu’il faut compter, en général, toutes 
les fois qu’il s’agit des maladies cpii peuvent l’affecter. 

•l’ai déjà cité du vin de l’omard qui, après ilix-st'pl aimées 
d’ilge, conliiinait de nourrir facilement le parasite de l’ainer- 
lume, lig. 18 (vin de M. Maivy-.'longe de 1818). 

lai (iguii; 20 représente le ferment développé! au bout de 
trente années. Voici la note du |U'opriélaire relative au vin qui 
l'a fourni : 

« Ce vin est de I8'2‘2. Pendant trente années il a éW parfait, 
flepuis dix ans il faiblit et prend un godt d’amiTtume. Aujour- 
d’hui il est perdu comme vin di; table. » -M. de Vergnetle, a 
qui ce vin avait été remis, ajoute dans sa lettre d’mivoi : 

« En vous envoyant ces échantillons. J’ai voulu appeler votre 
alUnilioii sur cette variété de vin passé à l’amer. Elle n a, à 
aion avis, aucun rapport avec la maladie prompt" el rt douta 
l'Ie qui, dans l'intervalle d’une année, a d*’t>’"'*l luavuoup de 
I8:.‘2 el de 18(11. C’est celte dernière 

I, -, • II, .V v’vgnoldes delà 

'■> première, qui cause le plus de 

^•’ance. » ,, 

, . • I l • \'o\vsev'»Vvm\ w«- 

U note du proprietaire de ^e rteVmnevscsV 
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«li'voloppr iri après iiii laps tlo temps ronsidéralile. l’ourqijoi 
a\)rês ce laps de tennis et pas plus tôt? C’est sans doute paire 
qm* la inodifieatioa airienéc jiar le temps dans ce vin, telle 
que l'oxydation de ses priiieipes par l’oxygène de rnir, «'f dont 
je traiterai dans la deuxième partie du cet ouvrage, ou quelipie 
«ireonstanre accidentelle inconnue de ti'mixîratiire, «'le. dans 
la cave on le vin était coiisi'rvé, a dispos»: le vin à servir d’ali- 
ment au parasite. Kniin il’on venait donc le germe «lu para- 
site dans ces liouteillcs depuis si longtemps saines «:t tout a 
coup malades? Ce, germe existait ile]inis le jour d»' In «tiis»! 
Imnleillt's, et provenait du tonneau an moment »ln soutirage. 
Kn effet, prenez 1»> dépt'il d’une lionleille de vin ronpr<î f|u<‘leon- 
<pie, fnt-il en lionteille diqniis dix, quinze, vingt ans.... 
et parfaitement conservé, vous y reconnaitrt'z an iiiicro.si’OjM’ 
des lllaments d»» parasites. On ne saurait dire sonv»*iil cjnelle 
est leur nature, si ce sont ceux de la malailie du vin tourne, 
du vin finKT, »ln vin f/ros, mais leur prt'sence n’est pas dou- 
teuse, et 1 on en trouve dès l’époque de la mise en lionteill'*s. 

Kn d. mires termes, le vin, par sa coin|iosilion, jiar l»'s soins 
doid on l’eiitonre, par la nature des vases ou des locaux 
servent à sa conservation, est plus ou moins apte à déleriiiin‘‘>’ 
la innlliplicalion des parasites »pii peuvent l’altérer »'l dont il 
contient les germes. 

Je pourrais citer bien des laits à l’appui île cette manière «l« 
voii . 


Iclie est, selon moi, la V{';ritable explication des eff«‘t^ 
linnge, des vins procédas, on de la congélation artificielle ep 
P iqutc aiix vins. K alcool est un des ennemis des parasil*'* 

MU. lel vm »p,, renferme 10 ou l'2 ji. 0/0 d’alcool, et dan» 
l^rasiie do ramerlume se ilèveloppe facilenieiil * 

*. ^ *1'*® l>''s-difficilement faire vivre ce cryplnli*''’^* 

a poiio d’aleoid à là, 14, 15, p- ‘*'^**’ 
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tons les autres éléments du v"> restant pourtant les tiu'mes. 

Quant aux deux phases de la maladie de l'amer, elles ne' 
consliluent pas deux maladies différentes. C’est le indme fer- 
ment qui les provoque, mais son développement se inanifestR 
dans les premières années nu Innpletnps après, le vin ayant 
été très-lion dans l’intervalle. Il est natiirel que la maladie soit 
plus remarquée cl jugée plus désastreu.se lorsqu’elle délruil le 
vin avant qu’il soit livré au eomiiiercc et à la consommation. 

On ne pourrait arguer de l’existence de deux maladies 
d’ajin'is la différence d'aspect du ferineiil lorsqu’on l’observe 
dans le vin jeune et dans le vin vieux. Dans le vin vieux, qui 
dépose toujours plus ou moins p.ar suite d’une oxydation, le 
reriiieut elinnge d’état, sc colore et grossit, prend l’aspeel 
de Iirmiehes de bois mort, pai’ le fait d’une sorte de teiiitui-e 
des fdamenis due à la matière colorante brune ([ui se précipite. 
I/ex|dicaliou cpie je donne des différences d'as|tect du ferment 
jeune en voie de dévelüp]ienu'iit et du ferment très-vieux et 
coloré ne peut être l’objet d’un doute. Il suffit de traiter ce 
deniic'r par l'alcool et les acides, et quelquefois jxir l’alcool 
seul pour réduire le fermeiil au même étal qu’il possède lors- 
qu’il est de uoiivelle formation. Sa coloration brune ou rouge, 
(car elle est quelquefois d’uii beau rouge), disparait, et ic dia- 
niétir apparent de ses filameiils se trouve trés-noUiblemeut di- 
minué et ramené au diamétix^ des lilameiits jeunes. 

La ligure '20 bh mprésentc dans sa moitié gauche le dépôt du 
viii amer de 18'22 dont j’ai parlé tout a 1 luuiix*, et dans sa 
moitié droite le même dépôt, mais prealablemeiil traité par 
l’alcool ou par l’alcool et les aeides, car il arrive ((uelquefois 
que la dissolution de la matière colorante exige l'emploi des 
acides. On v<.il que le diamètre des lilameiils a iliiniuué coiisi- 
dérableinent, ipie ceux-ci oui perdu b'ur coloration, et qii’en- 
fii, ils ont pris assez sensibleiiK’"' 
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\'amerVuiii«*, «•nr.or»': jruiie, non colon’" et en voie de dévclop- 

peinenl. 

.l’ai avancé que. l(*s vins coinimins prenaient ramertiinuî bien 
plus dilticil»‘ineiil (pie les vins fins. Ce fait est bien connu. 
Uieu n'est plus facil»! à déinontrer avec «les vins de r>ourgo^ne 
de (jonnii et «le pinot. Ces «lerniers, ilans l'intervalle «le «piel 
«pies mois, an moins tous ceux i|ue j’ai eus à ma tlisp«i- 
silion et cjni pnivenaiont «le la partie la plus mt!ri«lionale 
«1«! la C«'«tiMrOr , ont m«mtr«'« 1«> d«'!velop|iemenl rapi«lc «lu 
l’«‘rinenl «le l’amerlmne, tainlis «iiie il««s vins «le (jiimai «le 
nu'iue aniu'e, «l«‘, nu'me l«)calil«‘, n’en «>nt pas lourni durant 
le nubne temps. 

■I«‘ ne terminerai pus rexainen auipiel je me suis livre sur 
1 amertume «l«‘s vins sans faiiv r«!mar«(ner «pie le viii, mis en 
vi«lanp>, prend s«ni vent, par le seul fait «leracti«>u «le l'aii'. "ne 
amertume non «lout«‘use. Celle-ci n’a ri«>n à faire av«'c nn «l««'«v 
loppenienleryptoffanCupie. .l'ai vanitié niaint«!S fois «pie 1 ell'el 
«'lait «lu nni«piement ii une action clnini«|ue. C«*tle aineitnnn 
oltre «■eci de particulier, «pi’ell«‘ «lisparait si «ni suppeii^**' 
vi«lange, et si l’on conserve le vin en bouteilles pleines pendant 
'luelques semaines. 

le II» novembre 18(5,*), j,. mets im viilaiifie une boiiteilb' 
vin de l'omanl, conservé par le pnicédi’- que j in«li«iuerai nllo- 
nenrenieiit, et «pii a la propri.’«té «l’eiiuM'clier le pbis souvent 
la naissanci' «l«'s fleiii's ii bi surface «in vin, mt'nio après «pi’d a 
été mis en viilangi-, sans pivcautioiis parlicidiêivs. b<‘ 
vembre, le vin n’a pas du tout de fleurs; aucini cryptogame 
ne s’est «b’m-lopp,’; ni à sa surface, ni «lans !«• fon«l de In l^OU- 
tiilb.. Le \iii a cepemlant un goût d’amertume [U’ononce. Jc 
Iraiisvasi! le vin «buis une bouteille plus petite, «ine ji- remplis . 
et «pie je bmicbe bien. Le ‘27 ili;ceml)re, c'est-à-dire un iiioi.s 
apies ('luiron, 'r 'in, toujours très-bien cons«!rvé, n'a plus la 
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moindre amertume. Par tinc nou'cllo vidange, elle s’esf ma- 
nifesléc de nouveau tout aussi forte san.s qu'il y edi davanta"e 
ile cryplogame formé. 

PoiidanI le tmvail de l'oxydai if>n du vin, il peut donc se 
faire (pi’iinc amerlunie se développ(3 en dehors de loule pré- 
s»3iice d’organisme. C'est sans doute ce fait qui, étendu nu cas 
(le raniertume proprenuMil dite, aura fait croire à diverses pet- 
soitnes qiu! la maladie de l’ainertume résultait d'une déconi- 
posilion de la inalière coloranli^. Ce ipii a pu induire encore 
en erreur et faire pmidn? l’effel jtuur In cause, c’(!sl que la ma- 
ladie de l’aMifT s’accompagne Irés-soiivenl d’une altération no- 
table de la matière coloraule. Si l’on considère un vin dont un 
éclianlillon est parfaitement conservé (d dont un autre est d<‘- 
venu amer, ou mieux a été sous rindiicnce des filaments dont 
nous venons de parh'r, on i-ecoimaiira, dans bien des cas, par 
la coiiiparaison des coulcui’s dans deux verivs de même dimen- 
sion, ([ue l’iM liantillon malade est ("une couleur moins viv(‘, 
plus rouge, plus claire et moins agré ble. Si l’on sature deux 
volumes ('-gaux des deux échantillons par l’eau de chaux, les 
teintes du vin malade, variables avec les propoi lions du réactif, 
sont toujours plus pèles que celles du vin non malade. Celle 
différonee (3Sl surtout accusé’c au moment de la neutralisation 
complète, et en outre le vin malade offre aloi-s quel(|ue chose 
de terne et de louche. Apri'rs la saturation du vin non malad(‘, 
les flocons qui s’y (b'qiosenl sont d’un violet bien plus foncé et 
bien plus franc que celui des flocons déposés dans le vin 
malade. Ia*s choses se passent de la môme façon, que le viu ail*- 
(■•té privé ou non, pii-alahlemcnt, acide carboniiiue 

dissous. 

Il y alliait uneqiii'slion bien iiiip‘’'lnnle à élucidi>r à propos 
(le rainerlunie du vin : c’e^( de la nature de son ferment 
conipariîe à celle dii fei iii(.n( , ui provoque la maladie des viiiî^ 
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loiini^s. Jo iKî serai «mi mesure «le la ivstiiiilre que quand je 
«•«miuùlrai exaeltMiuMil les fonctions [iliysiologiques de ces fer- 
ments. Les «liff«M'eiiccs physiques de ci's ferments ne suflisent 
peut-être, pas pour h^s distinguer. L?.s lilamenls du vin tourné 
sont pins tins «pie ceux dn vin amer ; limrs articulations moins 
sensibles, Lien «[u’elh's «-xisteiit et i[iie li‘ mode «le reproduction 
soit le même, dans les deux cas, et tel «pie je l’ai iiuliipn’! pré- 
cédemment pour le parasite de la mala«lie de rainertiime. I,es 


Fis. «. 



filaments du vin loiinié «Mifm ne s’incrustent pas de iiiatiôrr 
col.jranle. On Inmve souv.mt un im'-lange de ces filainenls 
incolnr«>s, InVIins, mêhVs dans des vins vieux à «les filainenls 
volumineux et coloivs, comme «lans la fi-inre 21. La 
i-eprésente aussi celte association des d.mx sortes de filaments. 
Kiilin ce ne sont pas les unîmes vins qui tournent et deviennent 
amei-s. L's vins communs tournent racilemenl. L««s vins fins, .W 
contraire, deviennent amei-s. 

Si l«>s lilaineiits du vin tourné conslilnaient le nu'^me f«a- 
ment «pie ceux «lt‘s vins amers, on ne verrait pas pourquoi les 
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vins communs ([ui lourni’iil it’onin"*iL‘nt jias avec J’ii{fc le fer- 
ment de l'amer, avec ses parlicului'iU's de couleur, de vuluriie, 
et ce caractère rameux et brisé du iiM’ineiil de l’«mrr. 

Knlin les viticulteui-s uni luujuurs fait une disliiieliun entre 
le vin (jui tourne et le vin qui devient amer, bien que le vin (|iii 
tourne soit fade et un peu amer, caractéivs que l’oii trouve 
dans les grands vins de lîourgogiie lorsqu'ils deviennent ma- 
lades dans leurs jiremièi'es unnia.‘s. 

Ce|>endant je reconnuis que lu sr!‘|iaratioii des deux maladies 
des vins qui tournent et des vins qui [tassent ù l'aiuei-tunie 
réclame encore de nouvelles [ireuves expcrimenlalcs. 
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Tout le momie cüiiimil l’iiigéiiieiise expérieiia? par laqiK.'Ile 
(layLussiic (lenionlra ce que I on avail longtemps pii'ssenti et 
énoncé sans preuves, que l’oxygène de l’air est néci-ssaire à la 
l'r rinenlalion du inout de ntisin. la* jus sucré du raisin nni- 
leriné dans les grains encore réunis à la grapjie qui les porlait 
sur le cep ne rermenle pas. 11 était dés lors facile de prévoir 
que l'air, et dans l’air l’oxygéiie, est nécessaire à la feriuenta- 
lion du inoiit de raisin'. 

('■ay - Lussac en donna la dénionstration expérimentale. 
.Apn'js avoir éci-asé des grains de raisin sous une épiouvetle 

* M. Clu^Tri'ul üt'YpriiiK* aiiLsi daib im article du Jonrnat tleg tinranU ivlalif 
aux travaux du cr*l«*hrr Slahl : 

« Stalil avait l»iea apprrcîi* tfipi). inHuciicc d*-* 1 de l'eau, et d'uue ceriaiiie 
temptiraUire pour la fciiueniiiUon. 

« Il devait à llulm relt-H-rvaiion Je la nëcessili^ de l air [wur la fermentaliuii du 
moût du suc de gixiseille, etc... ^ar, hors du contact de l’atinosptièn;, ces sucs 
ne fenneiiteiit pas, tàîlle observation, qui romoitte à Van llelmoitt, et i|ui fut re- 
produite |wr Mayow.eii IG5f, » uubliëo. car. en IHIO, f.ay-Lussac 

la rcprodi.i.il comme nouvelle, „,,j,,urd l>ui [k-u Jo ptTsuiiiie;, savent 

qu’elle rciiionle à plu-s de deux ^ * 
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n-uvcrsét! jileiiie <le mercure, il vil qu'ils ne ffriiieiitaiiMit.pas, 
soiL sevils, soit au coiilacl lie divers gaz. L'addition d'une pe- 
tite quantité de gaz oxygène déterniiiiait au conlraiie la i'er- 
luentation . 

Noiei le récit que l'ait (lay-Liissac dt; rexpérience dont il 
s'agit, et comment elle lui lut suggérée : 

« Va» examinant U-s procédés de M. Ap|u‘rl pour 1a conser- 
vation des substances végétales et animales, j'avais remarqué | 

avec surprise (p»e du moût de raisin qui avait été conservé sans i 

altération pendant une année entière entrait en fermenlalion | 

quelques jouis» après avoir été transvasé. C'est inéine ainsi (pie 
M. .\p\icrl préparait des vins mousseux dans tontes les saisons 
de l'année. Ce tait ni’a porté à soupçonner que l'air avait une 
certaine iidlucnce sur la fermentation... 

« Kn conséquence, j'ai pris une cloche, dans laquelle j'ai in- 
troduit de petites grappes de raisin iiurfuiteannit intactes, et après 
1 avoir renversée sous le mercure, je l’ai remplie cinq lois de t 

suite de gaz hydrogène, pour chasser les plus petites portions 
d’air atmosphérique; après cela, j’ai écrasé le raisin dans la 
cloclie au moyen d’une tige de fer, et je l’ai exposé à une lem- 
Jterature de Vâ a 2ü“. Vingt -ciiu| jours après, la terineuta 
l'on ne s’élail pas inaiiifestée, tandis qu’elle s'était déclarée 
le jour même dans du nioiit ampicl j'avais ajoulé un ) 

d’oxygène. Pour. m’assurer que c’était à cause de l’ahsciice l 

d> le gaz que la lernientalion ne s’était pas iiiaiiilestee dans 1 

la première cloche, j’y ai introduit un i«ni d’oxygéue, et peu «le ) 

Icinps après elle a été très-vive. J’ai remarqué «huis ces «leuK 
d.-ruiéres expériences «pm l’oxygéiie était ahsorln- jiresque com^ 
plétemenl; mais je ue puis afliriiier s’il s’.ist eoinhiné avei; /n 
carlume ou avec l’hydrogéiic. J’ai ohservé un volume di- gaz 
acide carhoiiique cent vingt lois plus coiisidérahle que celui 
dn gaz oxjgene tpu! j’avais ajouté au mont de raisin; d’mi k\ 
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*îsl évident que, si l’ox\j;ène est nécessaire jmur eoniiiieiiceT la 
rorineulalion, il ne l’est point pour continuer, et que la plus 
frrniidc partie de l’acide carbonique produil es! le résullal de 
l'action mutuelle des principes du ferment et de ceux de la 
inatiére siicnic. Dans une autre exjiérienre du même genre 
que la ]>récédenle, la rennenlalion s'est déclarée au bout de 
vingt et un jouis; mais le raisin élail très-avancé; d'ailleurs, 
une portion du même moût mis en contact avec un peu d’oxy- 
géiie avait ferineiité trente-six lieures après avoir été piéparê. 
Ainsi il est encore, évident par celle expérience, que le gaz 
oxygène favorise singiilièreniertl le développement de la l'er- 
incnlation*. » 

Puisque l’oxygène de l’air intervient dans la fermentation et 
(|iie le sucre n’a ipie faire de ce gaz pour se Iransforiner eu 
alcool el en acide carbouiqiie, il me parail cerlain (pie c’est le 
ferment ([ui exige la présence de l’oxygène pour passer de l’état 
de gi'rtnc à la Ibrim; ci'llidairo adulle, propre à se multiplier 
ensuite, par boui'g(>oniiemenl en dehors de toute inllucnce de c;e 
gaz. Dans l’expérience que je viens de rappeler, le ferment était 
à l’étal de geriiuf, soit sur les parois de réprouvelle, soit dans 
les impuretés dont le mercure est souillé, soit à la surfaec des 
grains de raisin. Sous l’iidhiciice de roxygène, ce germe, en- 
core incomin dans sa vérilalile forme, di^vienl eellnle-fermeiit, 
à |h;u prés comme une graine a besoin d’oxygène libre pour 
devenir |iclile piaule ayant radienle el tigelle. C/esl du moins 
l’explication qui me parait la plus niisomiable du fait observé 
par (lay-Lussae. 

Mais il côté de celle iniluenec de l’oxygéiie, sur laipielle il esl 
iiiulile que je m’éleiide en ce momciil, il eu (.-si une antre qui 
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mcrile d’ûtre prisiî en sérieuse coiisidêniliim. Il exisie dans 
\e moùl de raisin, coiiiine tiaiis la plupart des liijnides pro|tres 
d\ix organismes végélanx el uiiiiiiuux, des priiieiiH‘s eiieoiv 
mal connus, exlréineinent avides d’oxygène et qui se coinhi- 
neiil direclemenl avec cet élément. Ces principes sont certaine- 
incnl multiples déjà dans le moût el à pins forte raison dans 
le vin, où se trouvent en outre les inatièn*s colorantes de la 
pellicule des grains tle raisin, elles-mêmes tiès-avides d’oxy- 
gène. 

Si l’on considère l’enseinble-des pratiques de la vinification, 
on reconnaîtra tpie l’air atraosplièriqin^ en est, pour ainsi tlii'e. 
exclu. 

les raisins sont jetés dans la cuve de vendange. Ouelques- 
yns sont détachés de finir grapi>e, ou écrasés ; un peu de jus 
s’écoule ; l’air est présent; mais c’est eu quantité bien faillie 
comparativement au volume des raisins. lÜeiilét la fennonta- 
tion se déclare; alore plus d’oxygéne du tout el le liquide est 
constamment saturé de gaz acide carhonique. Le vin i‘st sou- 
tiré rapidement, à gros jet, et on en remplit sur-le-chanip 
tonneaux. Le contact avec l’air pendant le sonlirage ne ilure 
qu’un instant. Une fermentation alcoolique lente continue dans 
les tonneaux, iieiulant laquelle le liquide est loujoiirs siiJ-sa- 
luré de gaz acide carhonique. .\rrivenl les soutirages. AIuiv If 
vin passe dans l’air, en jet plus ou moins volumineux, suivant 
le volume de la cannelle, pour être inimédialement transporté 
dans un autre tonneau. Il ,,’y a pas de temps d’arrél, et eiy 
Bourgogne le soutirage se fait même à l’abri de l'aii’ autant qu^, 
possible. 

La mise en bouteilles donne lieu (‘iirore à un coiilticl ohliir,: 
de 1 air el du vin, mais toujours très-rapide. .\ partir de «v 
moiui ut , fi vin n d’occasion d’élre au ronlacl de 

laii. Joignons a eda la pratique liabiluelle de rouillag'e el 
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celle tUi iiiùduij'iî, (lui esl as>''* 1* tiurluiil jM»ur l(‘s 
vins blancs. Si nous nous rai'\tcl<>iis *1 aulrc jiail le l’ail di* l’c- 
vtfiil, c’csl-à-dirc rarfadisscincnl du vin locscju'il csl |il<ic(i au 
libre, conlacl de l’air iiendanl idusieiii's (lenres, il sera sensildr ■ 
pour tons (jiie l’air a pu ôlre coushUmv eu/miie l’eiiiieiiii du vin, 
et (|iie tuules les |iraliques de la viiiiliealiun invil('ii( à adopltu' 
celle inanièic de voir. 

Les rapports que présente l’oxyitène de l’air dans son eon- 
lacl avec le vin onl été étudiés direeteineiil par M. Boussinganll, 
qui a recuiinii que le vin ne reid'erniail pas d’oxypêne en dis- 
sululion, mais seuleineni de Tazule et du gaz acide carbonii|ue. 
La coiisiiqueiua; nalundle de lait est qu’il e.viste dans U; vin 
des principes très-oxydables. M. lierllielol a non-seulenieni 
conlirmé l'exactitude de ce lait, mais il a, le (iremier à ma 
coDiiaissance, rapporté judiciimsemenl à l'inlluence d’une ali- 
sorplion d’oxypène la perte de iiualitè (|iie le vin éprouve par 
la vidange. Ru d'autres termes, M. Iterihelot a expli(|ué l’évent 
par le l'ail do l'absorption d’une certaine proportion de ce gaz. 

11 a émis, eu outre, ropiniuii fort (!xacte, à mon avis, que la 
vinosité, ou mieux la force du vin, n’est jtas due seulement 
au princi|)e alco(di(|iie. Il y a certainement dans le vin une 
ou plusieurs substances (jui lui donnent de la force indépen- 
damment de l'alcool, .l’ajoute que ces substances ne sont pas, 
toutes du moins, le produit de la fermentation ni de la viiiili- 
calion. Rlles sont en partie formées dans le grain de raisin, 
et il est trés-lacile de rccoimailre qu’il y a des raisins forts 
et des raisins faibles, comme il v a des vins forts et d(;s vins 
faibles, circonstance dont il faudrait tenir grand compte dans 
le choix des cépages. 

l’arini les cépages qm; p,,,, cuit*'*'’ ‘iuiis le vigmdile d’Ar- 
boisse trouvent le ploitssurd c[ le ’ * ’* ‘“dobre ISl'»^» 

j’ai récfdlé dans une vign^. e.xp***’*'*' *'*’'* ** ''uisins ‘If 
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l'fs ilfux (ilaiils, «l’uiie liL'lle iiiatiii'ili:. J'ai Irouvé <laii?5 le moût 
iVe et;s raisins : 


Viiloi nuir. ! 

I 

I 


it'aridc piii' lili’o, éviilm- pu at iilf larli ii|ue. 
;J07 , 4 lie siine. 

H", 7 cr.-u iile. 

lie Mil le. 


Ui-, liien ijiie le vutet noir ftU choisi dans ce cas parlieulier 
(lias ac'ule el moins siierê i|iie le ploussard, en inanj;eanl allee- 
iiali\eiiienl des jrraiiis de l'iin el de l'aiilce cé|iaj;e, il n'y avait 
aucune coiuiiaiaison à faire entre les sayeui> el l’im|iressioii 
j.'éiu'‘rale sur le palais, et 1<> |dus doux (d le plus sucré i.mi appa- 
lence n'êtail pas le ploussaril. Ce dernier a une force très- 
supérieure au valet noir. Imites clinsi's étiuil égales, el I ou se 
rend liien eoniple ijue li* valet noir doit donner un vin Iteau- 
eiiiipplus plat el en appartuice moins aride ipie le vin «le jilous- 
>‘tird. Il ne sérail pas diftlcile de Iroiiver du valet noir plussueit 
et plus acide que du ploumani el dont le \in, une fois lad. 
n'aurait cependani ni la force, ipioiipie plus riche eu alcool, 
ni l'aeidilé apparente, ipniiipie plus acide, du xin de ploim- 
•siird. 

Hans l'élude des cépages il l'aul donc envisagm' l'm idilê ha- 
l'iluelle el la proportion de sucre, el égaleiiieid la l'orro, /(' 
corps du jus de leurs raisins, mots très-vagues, mais <pii «■ 
préciseront lorsipie la seieiiee seia plus avancite. Il la''l 
grand roinple assuréineid de racidilé el de la proportion de 
sucre loisipi’il s'agit di- différences ronsidèraldcs s'exi-i inoml , . 

par exemple, par des moyennes respectives de 0 el i'2 pou». 

1 acidité, ISO el 2‘20 |,„ur celles qut' jo 

viens de comparer 8,7 et il,â en acidité, 207 el ‘J'JÔ en sncie, 
l»s vins penveni n en être pas três-afreclès. (iepcndaid leurs 
qualités pourraient dilférer nolablcinenl parce qu'elles se (mw- 
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NoraitMil sous la (li'-pomlaiico tl'avilr<*^^ |)|■illei|Hs ijnc |t*s aciil(‘> 
el lo sucre. 

J’ai à mon tour étudié la i|uestiün do.s rapporl.s ijiii (leuveiil 
s’élablir entre roxyfiène de l'air atiii<is|iliéri(|iie e( le vin dans 
les diverses |irali(|iiüs île la vinification. Tout en n'i’onnaissanl 
l’exaclilnde dns (ails signalés avant moi, loul en ap|dauilissant 
il l’exeellenre de |dusienrs des |irutiqiies ijiii pmsi'rivenl le eon- 
lacl de l’air el du vin, j’ai éléeoiiduil eepenilant à envisager ce 
sujet sous un point de vue nouveau el que je rrois plus vrai. 

U Les phéiioinénes que j’ai observés, dit M. Iterihelot, pi-oii- 
venl avec ipiel soin le vin, une fois lail, doit éti-e préservé de 
raction de l’oxyRénc de l’air, puisque le eonlart prolongé, de 
10 centimètres cuIk’s d’oxygène, c’esl-à-din! .ôO centimètres 
culies d’air, sunit pour détruire le bouquet d’un litre de vin 
l'n auteur qui a écrit un traité assez estimé sur les vins de 
. h’ rance prorlnme qu’il n’y a pas di; Ihiii vin dans un vase qui 
n’esl pas plein®. En un mol, je le répété, l’oxygène a toujouisi 
•'•lé considén! comme rennemi du vin, ne ffit-ee qu’il cansi' de 
son rôle dans rucélilicalion. 

.Mais la queslion est plus complexe, et, je |mis ajouter plus 
iinportanle qu’on ne l’a jiensé jusqu’à pré.sent 

.\ l’époque où M. Ilerlbelot faisait s<‘s observations, qui cor- 
roboraiiml les idées des viliculleui's sur la nécessité de pri'ser- 
ver le vin du contact de l’oxygène, j’ai élé amené à considéi-er 
ce gaz, non comme nuisible, mais comme très-utile an vin. 
Selon moi, c’est l’oxygène qui fuit l‘‘ '*•'! c’est par son in- 
fluence que le vin vieillit ; c’esi lui qui modifie les principes 
acerbes du vin nouveau el en fait disparailix! le mauvais goût • 
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c’est encore lui qui provoque les dépôls île bonne n.'iliire dans 
les tonneaux et dans les bouteilles, et loin, par exemple, 
qu’une absorption de quelques centimètres culws de j^az oxy- 
({èue par litre de vin use ce vin, lui enlève son bouquet et 
l’airaiblisse, je crois que le vin n’est pas arrivé à sa qualité et 
ne doit pas être mis eu bouteille tant qu’il n’a pas absoi bè une 
quantité d oxygène bien supérieure a celle-ci. 

Comment expliquer ces observations coiitrailictoiies ? C’est 
qu il faut ilistiuguer avec un trés-graud soin l’action brusque 
et 1 action lente de l'oxygène de l'air sur le vin. En outre, il 
n est pas dilfieile de démontrer que les pratiques de la vinifica- 
tion, si ennemies qu’elles paraissent être de rintrodurtioii 
du gaz oxygène dans le vin, sont éminemment propres h sou- 
mettre ce liipiide à une aération progressive et lente, en même 
temps qu’elles s’opposent à une aération brusque et prolongix-. 
J’ajoute que, s’il ne fallait pas s’armer constamment, dans les- 
soins ,à donner au vin, contre les maladies auxquelles il est 
*>1001, il y a beaucoup de pratiques dans 1 art de faire le vin 
•|'>e l’on abandonnerait, parce qu’elles éloignent l’oxygène de 
l’ail'. 


Il faut bien icinarqner, en elTel, ijuc tel usage, celui de 
I ouillage, par exemple, qui lémoigno du soin que l’on apporte 
a eloigner la vidange, ne signifie pas d’inie manière absolue, 
eoinme on le croit, que le vin doit être l»’"'- 
‘I" il n y a pas de bon vin dans un vase qui n’est pas plein- 
‘Ouillage est commandé par la nécessité évilei l*s ni. la 
vin, et il ,,,, ^u il a,ipnrtedans 

loppemeiit de cerlains parasites. 

^ Il ilii'fiî tllilnnl il » 1 

"•^'i’^ j’ai ol. : b,n.ucov.p avec le 

J observe que eel effet cliangt^ * 
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«s KTi:nKs sni i,k vin. 

Aloi's K‘ roliiiict I\' étaiil fermé, le robinet 11 ouvert et l'ex- 
IrtMiiité tlu lube recourbé engagée sous le mercure, on chasse 
rigourousemcnl tout l’air du ballon en portant à l'ébutlitioii 
l’eau qui s’y trouve. Lorsque tout Pair a été chassé par la va- 
peur d’eau, on laisse refroitlii- le ballon, lemercnrc monte dans 

Fin. K. 


/? /?' 



le lube, et l on s assure facilement, en surveillant la colonne de 
ineicuie après le refroidissement, que les robincls tiennent 
exaclenient le vide. Lorsque celte condition est remplie, on in- 
troduit dans le ballon un volume déterminé du liquide à 
éprouver en plongeant rcxlrémité B du tube R'B dans ce li- 
quide et en ouvrant le robinet R'. 

Loi-sque le liquide est introduit, on le fait bouillir. R' 

■ nié et R ouvert, et 1 on recueille tout le ga 2 dans une »;p*'ou- 
vctle sur le mercure. 

•e procédé que j ai appris à connailre dans une des cxcel- 
nles leçons de M. Boussingault au Conservatoire des arts et 
liei-s, leçon a laquelle j’assistais, est exactement cd**’ ‘R’* 
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turc. On peut racilonieiil li'iinspoi'lcr l<> iialloii nu loin, par 
cxemj)lc dans une cave. A rel effet, on ferme sous le nierciire 
le c-aontrliou<- plae«’« à r»>xti'éinilê du tube, à l'aide d’un IuIm* 


Fit:. î». 



NU le plein, et au iiioinent où le lulie baromélritl"*^ *'** 
I ‘-‘U incliné, de façon que, en le relevant pour le IranspoitN'i, 
' y ail pression du mercure de rinlérieur à l’exlùrieuf 
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l'açon il laisser s'équilibrer la |iressioii intérieure par la ren- 
Iréc «lu niercur»' «huis le tube, Si l'on a ii rapporter le ballon 
dans le laboratoire à distance, on replace, le bouchon de verre 
pour fermer le tube baromélri<pie avec les précanlions que 
.j’ai indiqiu'nîs fout à l'heure. 


Fiv. 



ï-c ballon «>st alors introduit dans le bain de chlorure de 
^•'Icium. On cbaulïe cidui-ci, la pression augmente et l'on «m- 
sous le mercure le bouchon de verre qui Cernic le tuhc 
“•oiuétricjue. L'extrémité de ce dernier a été pivalableiiieul 
jnstér dans la rainure d'une cuve à luei-cure en porcelaine, 
■"inn a disposer t'ncilenient par-dessus une éprouvette reii- 
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pour rliasMM’ l’oau tic lavapr par la va|it;ur surchaiilïïte. I‘ui^ 
liiiliii on r(‘iii|ilil d»; nouveau le Ijalloii dVau pour une nouvelle 
operalion tjue l’on inel loul de suile en train, ee ijiii se l'ait 
rapiilenuuit, i>uisi|iic te liaiii de clilorure île rateinni est eiieon: 
Irés-eliaud. 

loules ces manipulations sont assez faciles pour que j’aie |ui 
les prali(|uer à cent lieues de Paris, loin de tout lalioraluire, 
dans un rez-de-chaussée, presque en plein air, et eu allant re- 



<-’in,iltir le vin dans telle ou telle cave île la localité. Une petite 
tuve a mercure, d’un litre de capacité, quelques tubes gradués 
'li’Plques supports, coniposaient le mobilier de ce labora- 
improvisé, .le ne dois pas oublier toutefois l’aide de quel- 
pics jeunes agrégés de l'École normale, pleins d’iidelligence 

‘laideur, et que l’ainour sc'il de la science avait amenés 
avec moi 

“mi les réisultats auxquels nous omnies parvenus : 


’ C..! 


l-t*clutrlii?r. Hauliu oi l>Lii it, Ou’jK xeiiiHont 
^ |Kibii«aie tlo nu;? rciiieiviiiiciil: • ilc iiioii 
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(Imis iiii semi, ai>f<>s iivw- 

on procède imuiùtlialtüiieiil ù ***** 'A«».s | ^*’**l*/j, ,* 

LorM|u’oii o|>ùr«î uvoc J<> /nodl, ttni '*** 

bülluii qu'il iiioitiù, ufiii que l’f.JmJliti* "•• ... .... 

ne donne juis uiitî moussu r/i,,- “t‘li,. y 

l’ôprouvel lo ilestîiiôu à iveueiliir ifî» L" 
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•.>0 

ni. Muùl <lu iin'^iMC «•*'*|Ktg(; r.(iiisiTVi! (le)iuis i8 licuivs iiii 
lil)n; roiitiu‘1 di* l’air, dans un large erislallisioif, à une leiiipé- 
ralim? du 11". 

l'ii lilrt! do. iiioiil mdoriiiail : 


A/olc 12. li 

\riil«> (-ai'lHiiii(|ii('. . . !M .2 

Oxyj;«'-iu‘ 0.0 


l\ . Moût «lu côpagt? «lil flonssnrd rouserviî 18 lieuivs dans 
li's nii^iiHïs ('(jiulitiuns ol tuujoui's au libio conlarl do l’air ; 

lu litre rtinlerinail 1 ‘>",0 de gaz azule. Pas do trace d'oxygone. 
l. aride carl)()ui(|ue n’a pas été mi*suré. 

•I ai eu roeeasiun d’exauiiiior uii iiioùl (pii élait depuis sept 
juiii-s dans «me grande cuve ouverte, et cpii ii’avait pas encoi'o 
lerinenlé a eause de 1a leinpéralimî basse où se trouvait la 
cuve. 11 lie e.oiilenail jias du tout d’oxygène libre en dissolu- 
lioii. Sans dou|«» |,. moût dissout de l'oxygène, mais, au fur et 
•I mesure d«î sa dissolution, ce gaz se coinbiiu; avec des priii- 
< ipes oxydables. Il luiraitrait même (pi'il serait saturé de gaz 
*'zot«î, puis«[u’il n’oITre guère plus d’azote après avoir élé coii- 
^^‘"e >8 heures exposé à l'air «pie lois>(ju'il est lôceut. 

l-i disparition du gaz oxygène n’est pas tcdlenient rapide 
'l"e 1 ou u«» puisse avoiroln mont tenant de l’oxygène en disso- 
mais il faut «pu» le moût vienne d’étre agité av«'C de 

l’air. 


I l’dres ib> moût ont été ugit«'‘s- dans inu' grande bonteilb' 
‘ Id Hlres avec leur volume d’air |K'ndant une deini-beure, 
* “ iitiiuètres cuIh's de gazextiaits du moût nu ipiart (riieui'c 
1 agitaiion ont laissé lâ centimètres ciiIk^s de ga* 
’^nihahles |iar la potasse, lesipiels renferinaienl ‘itt p. Idd de 

s'u* oxygèiu'. 

"•*''n«î expérience lépétis' sur le même moût, en laissant 
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Je crois ijue la teiiipt;ratiire ou nn 
insensible .le feriiiciilatioii ont une 
soqilioii du fîaz oxyt^ène. 
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J >r, 


' ••' II, ■’ J.s<- 
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nibes de t^ux uxyffètie. Celte e.t/>d'-'*''*Ce ‘''''"ii 7<, 
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KTl DES bl lt LE Vl>. 


Notr UEï RAlilSS sus vuu. 

Gaz luliil I«,« 

Aj>ros l'actiuii du la iKilasso 

Aprùs l'uctlun do l’acide pyrugallUjiio U,D 

Cela ri'porul à 2,7 p. lOO île gaz carbouiqiie, et à 18,0 il’uxy- 
gène dans lo gaz reslaiil. 

Le inoùl le inuiiis inùr csl donc moins oxydable que l’autre. 
Je ferai remarquer que ce résultat s'est soutenu dans deux 
autres séries d’expériences. 

La combinaison de l’oxygéiic de l’air avec le moût modifie 
sa couleur. Le luoùl de raisins blancs, à peu prés incolore 
dans le grain el au luuiuenl du pressurage, devient jaune brun 
eu passant par les états intermédiuiix's. Le moiU do raisins 
longes renferme également des matières incolores ipii brunis- 
sent \)ar le contact de l’air. Enfin rôdeur du movit récent, qui 
est taible et a quelque chose de vert, devient peu à |«.’u, si le 
uioùt n est pas filtré, agréable, éttiéré, au moment où la fer- 
inentation connncnce, el celte odeur parait être en rapport avec 
nue aération lente du moût, car cet elïet se produit principale- 
incnt quand le moût a été exposé à l’air en grande surface. 

Le mont de raisin renfermant des principes oxydables, cl la 
•nenialion étant plus propre par son caractère général ù en 
sugmenter le nombre qu’à les détruire, il est permis d’ad- 
•uetlie que le vin uera lui-méme un liquide Irés-avide d’oxy- 
gene. Il est même facile de cornpi’endi'c qu’il doit conleuir dos 
substances oxydables de natures divei'ses, car le moût eu fournit 
1 • obubleineut do plusieurs sortes, matiéivs coloiables par 
^• ydation et autres, el la fenneutalion introduit de sou coté 
'iniliéres coloranlos ou coloiables de la pellicule qui soid 
•es .jviiles d’oxygène. 

-'i lesuiiié, le vin est un liiiuide que l’on n’exnosc pas a 
1 air (II, 1 .• 

’ rrus-pen, le moins possible, qui débute par élif sii- 
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ETUDES suit LE VIN. 

Sans aller plus loin, nous pouvons conclure de ces faits : 
i" One le vin nouveau ni le vin vieux ne renferinenl trace 
(l’oxygène libre en dissolution ; 

2" tjue le vin nouveau ne contient que du gaz acide carl)o- 
nique pur ; 

o“ Que le vin vieux contient bien moins de gaz acide carbo- 
nique que le vin nouveau, et du gaz azote en proportion sen- 
sible. 

D où provient le gaz azote qui est (îii dissolution dans le vin 
d un certain âge? Nous allons reconnaître d’abord que la 
moindre agitation du vin avec l’air, et celle agitation est un 
des eflcts nécessaires des soutirages, amène immédialciuent 
dans 1(» vin, indépendamment d’autres causes non moins effi- 
caces, une proportion sensible de gaz azote. 

Le 20 novembre 18üô, j’introduis 7 litres du vin nouveau 
dont j ai paidé tout à l’heure, ne contenant ni azote, ni oxy- 
géné, dans une grande bouteille do U litres de capacité, et 
J jJgile pendant quelques instants le vin et l’air contenus dans 
>oii eille, puis, une demi-heure après l’agilalion, j'étudie la 
composition des gaz en dissolution dans le vin. 

‘*0 vin ont laissé 10" de gaz non absorbables par la 
I Otasse, lesquels ont fourni 7", 5 de gaz azote après l’action de 
oidc Pjrogallique. Un litre de vin avait donc absorbé par son 
’onlact avec l’air li",5 de gaz azote et 4", 7 de gaz oxygène. 

^ placé aloi-s i litres de ce vin aéré dans un grand flacon 
1(U** lendemain matin, 700" de ce vin ont fourni 
’ * ^ *^*3 gaz non absorbable par la potasse et ne coiilcnaiit 
l ‘S tiace d oxygène. L’oxygène était donc entré en conibinaisoii 
‘^^nlaiiis jirincipes oxydables contenus dans ce vin, con- 

nicmeiit aux résultats des expériences do .M.M. lioussingault 
et Ilel•ll„,^„^ 

3is >’appvochons-nous davantage d’un soutirage ordinaire. 
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examiné le *27 décenilne, miferiiiail 1*2*29" do gaz acide car- 
bonique pur sans trace d’azolc à la lonqtéralure de M“. 

La vidange du tonneau rempli le 21 novembre n’élail pas 
moins de 810'" le 27 décembre, défalcation faite des 500" 
enlevés le 21 novembre. C’était un tonneau de bois de chêne 
neuf. 

Afin d’étudier l’effet des soutirages, je transvase, le 27 dé- 
cembre, le vin de ce tonneau dans un autre tonneau de 00 litres, 
puis aussitôt après je remets le vm dans son premier tonneau. 
Le soutirage a été pratiqué avec un robinet de bronze dont l’on- 


verlure de débit était de 0“,01 de diamètre. 

Le lendemain , je détermine la composition du gaz dissous 
dans le vin. îiOO" de vin ont fourni 290" de gaz contenant 
C''',2î) de gaz azote à 12“ cl 749"““ de pression. Température du 
vin 11°. Nulle trace de gaz oxygène. Ainsi un litre de vin dans 
les conditions de l’expérience ne renfermait plus que 407", 5 de 
gaz acide carbonique, au lieu de 1082 environ, et 12", b de gaz 
azote, au lieu de 0,5. 


L influence des soutirages sur le vin nouveau ne sera pas 
moins bien indiquée par l’essai suivant ; 

12 mai 1805, j’étudie la composition du gaz contenu 
dans le vin d’un autre tonneau de 00 litres, pareil au précé- 
dent et rempli à Arbois le même jour, c’est-à-dire le 21 no- 
ymbie 1804, devin pris sous marc. La température du vin 
était de 20°. La vidange, défalcation faite des 500" enlevés a 
^ oi^igine, n était pas moins de 1"'.925". 570" de vin ont fourni 
à 19° et 700'“'” de pression, qui n'ont laissé que* 
S ,5 de résidu de gaz azote. 

■'^disi ce vin avait conservé une. grande quantité de gaz acide 
caiboniqne, et ne s’était pas aéré. C’est évidemment que la 
•up» rature du vin s’étant progressivement élevée depuis le 
de novembre 1804 jusqu’au mois de mai 1805, le vin 


I 
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Le vin «lissout donc roxygèiie el l’azole de l’air avec une 
gi’ande facililê. Mais, chose remarquable, dès que les flcui’S du 
mycoderma vint appai’aissenl à la surface du vin, même par 
taches isolées, le vin, quoique exposé' au contact de l’air, ne 
lient jilus du tout d’oxygène en dissolution. 

Le ÔO septembre 181)5, j’abandonne plusieurs litres de vin 
au contact de l’air dans un cristallisoir simplement recouvert 
«l’une lame de verre. Cinq joui’s après, il s’est dévelopj)é, par 
taches assez éloignées les unes des aulies, une petite quantité 
de tntjiodenna vint sans mélange de mycoderma aceli. La sur- 
face totale du vin n’cùt pas été recouverte au dixième si l’on 
eût rassemblé toutes les biches du inycoderme. Or un litre 
de ce vin n’a fourni que 0‘' ,‘2 «le gaz oxygène. L’oxygène dis- 
paraît donc dés que le mycoderma vint commence à se déve- 
lopper. 

11 résulte, ce me semble, de ces faits, une conséquence 
assez singulière relativement à la pratique de l’ouillage. 
Celle-ci consiste dans le soin que l’on met à supprimer la vi- 
dange qui SC fait naturellement dans les tonneaux par évapo- 
ration. Ces tonneaux, remjilis complètement au moment du 
soutirage, sont entretenus pleins |)ar le vin qu’on y ajoute tous 
les mois. Mais j’ai fait observer qu’il y avait des vignobles où 
1 on conserve, systématiquement la vidange. D’une part, les 
tonneaux ne sont pas remplis à l’époque des soutirages, et, de 
I autre, on ne les ouille pas idlérieurement. Ne semble-t-il pas 
dés loi-s (jue l’ouillage correspond à la non-aération du vin et 
la pratique inverse à l’aération facile ? Je suis porté à croire 
loul le contraire, ii cause de rintenention du mycoderma vint. 
En efict, si l’on n’ouillc pas, on peut être assuré que le vin sc 
couvrira do Heurs. El il est bien entendu «jue je parle des oas 
ou celle fleur est «lu mycoderma vint pur, car j’ai «léjà dit 
vin se penl toutes les fois que, par sa nature, il «loniic lieu 
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à un mélanpR do mycoderma riai cl ilo myroderma areli, el îi 
plus forte raison do mycoderma aceli pur. Le vin non nunit* 
(■‘tant recouvert de mycoderma rini, il faut en conclure, d’a- 
près le fait tpiej’ai cité tout à l'Iieure, que l’oxygène qui pé- 
nètre dans le tonneau, au fur et à mesure qu’il se vide par 
évaporation, est enlevé par la plante. Cet oxygène ne peut so 
dissoudre dans le vin, et, coinnie il pénètre Irès-lentemenf 
dans le tonneau, nul doute qu’il ne soit utilisé principalement 
pour la vie du mycoderine, qui ne peut en être privé. Avec la 
pratique de l’ouillage les choses se passent bien différemment. 
Tout l’oxygène qui pénètre dans le tonneau peut se dissoudre 
dans le vin et entre en combinaison avec ses principes oxyda- 
bles. Cette pratique de l’ouillage correspond donc bien plus 
que la pratique ojipost-e à une introduction lente d’oxygène 
dans le vin. 

Kn résumant les points principaux déjà traités dans ce cha- 
pitre, nous voyons que le moût du raisin et le vin sont des 
liquides fort remarquables lorsqu’on les envisage dans leurs 
rapports avec le gaz oxygène. Ils sont toujours privés d’oxy- 
gène libre, parce qu’ils sont très-oxydables, et toujouis prêts 
par conséquent à enlever à l’air une certaine proportion de ce 
gaz. 11 est impossible de les exposer au contact de l’air sans 
qu’ils dissolvent de l’oxygène, qui bientét disparaît, de telle 
sorte que la dissolution et l’oxydation peuvent recommencer 
sans cesse. Dès lors, si cette oxydation du vin méritait une 
attention .sérieuse au point de vue de sa qualité, nous devrions 
conclure qu’il y a un grand intérêt à ne négliger aucune des 
circonstances, quelque fugitives qu'elles puissent paraître, dans 
lesquelles le vin peut recevoir un peu plus ou un peu moins de 
gaz oxygène. 

Nous reconnaîtrons bientét en effet toute l’importance de 
l’oxydation du vin. Il est donc indispensable d’envisager les 
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|)rati(jucs ilt! lu viiiincation sous le iii|>|)ort de la quanlité 
d’oxygèiio (ju’elles iieuvcnl donner au vin. 

Or il n cil est aucune, pour ainsi dire, qui n’ail plus ou 
moins pour ellel d’aérer le vin ou la vendange. Mais de tous 
les usages, le plus considérable sous ce point de vue est sans 
contredit celui qui consiste à placer le vin dans des tonneaux 
de bois de eliéne. Les parois d’un tonneau de bois donnent 
lieu à une évaiioration active, variable avec l’épaisseur des 
douves, avec l’état du tonneau, avec la nature du vin et enfin 
avec la cave, son exposition, sa température et la dislrilnition 
de scs courants d’air. Le vide intérieur qui provient de cette 
évapoiation à la surface du bois est nécessairement rempli par 
de 1 air dont l’oxygéne disparaît au contact du vin. Nous pou- 
sons donc avoir, par la mesure de rouillage, une première 
idée de la quantité de gaz oxygène que le vin absorbe en ton- 
neau, mémo parfaitenicnl bondé, et abstraction faite de toute 
exposition a l’air par les soutirages. Prenons connue exemple 
les grands vins de Bourgogne. 

Ou sait que dans ce vignoble, lorsque la fermentation est 
terminée dans les cuves, le vin, mélangé avec une partie du 
'III de pressoir, est réuni dans des futailles où se continue la 
fei mentation. Ces futailles sont des foudres, ou plus ordiiiai- 
icnient dos pièces de 228 litres, toujours de bois neuf. Le vin 
est soutiré trois fois la première année, en mars, mai et sep- 
tembre, et deux fois les autres années, en juin et en octobre. 

reste on moyenne quatre ans eu tonneau. Cette duiée est 
très-variable, selon les années, les crus, cl aussi selon la ca- 
l'ocito des tonneaux où le vin est conservé, Le Clos-Voiigcol ne 
este p.is eu moyenne moins de six ans en tonneau. Le Cliam- 
rr in, la Uoinanée, le Volnay, le Poniard sont mis en bouteille 
trois ou quatre ans. 

xidange qui s’établit naturellement dans un tonneau 
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(lo 2‘28 litres, n’est pas moindre de ô/ i de litre tous les viiifrl- 
ciiiq joiii-s dans les caves de la Bourgogne. Je parle ici de vin 
d'une année, car dans la première année la vidange est plus 
considérable, parce que le bois du tonneau est neuf et que ses 
pores donnent lieu à une imbibition et à une évaporation plus 
actives. C’est aussi pour un motif semblable qu'aprés deux 
années la vidange n’csl plus (jue de 1/2 litre au lieu de 3 i de 
litre par vingt-cinq jours. Ainsi donc une pièce de 228 litres 
donne prés de 10', 5 de vidange par année*. Si la durée de 
la conservation du vin est de trois ans, cela ne fait pas moins 
(le ô5',5 ; cela équivaut à plus de 50" de gaz oxygène par 
litre de vin pour les trois années, auxquels il faudrait ajouter 


* Ces nombres, sur la vidange d‘un tonneau de 2‘2R litres, ont été recueillis par 
moi en Bourgogne auprès du tonnelier chel ilu Clo.s-Vougeot. Les suivants ont été 
déterminés, sous mes yeux, cl à ma demande, par M. E. Vuillaunae, propriétaire 
h Arbois. 

Deux tonneaux de vin blanc de 18o7, de 150 litres chacun, avaient été ouillés à 
In fin do juillet 1802, ainsi que cela était constaté par une étiquette apposée sur 
les tonneaux. 

Le 20 novembre i8fi3, cVst-à-ilii'o après seize mois d’évaporation dans une très- 
bonne cavo voûtée et profonde, la vidange a éL'‘ exactement de 7 litres jMHir cha- 
que tonneau; 7 litres en seize mois |x»ur un tonneau de 150 litivs, c’est, en douze 
mois, 5',250. 

Trois autre.s tonneaux de l‘>0 litres du même vin blanc avaient été ouillés le 
25 novonibro IHiil. Le 20 novembre 1803, la vidange, mesurée à ma demande, a 
été de l> litres pour chaque tonneau. Cela fait i‘,500 jwr an, 

l’n tonneau de vin ixmge do 500 litres avait été oiiillé en juillet 1X05. Il y avait 
line vidange de 5 litres le 2() novembre 1805; cela équivaut, f>our ce tonneau de 
500 litres, seulement à Î2 lilres |«ir an. Le tonneau était placé dans une cave pro- 
fonde n’avanl qu’une ouvertui’c au nord. 

Enfin, j’apprends de MM. Oallier et Charrièi'e, à Arbois, qu’ils ont eu, en cinq 
an.s. 150 à 150 litres de vidange dans un tonneau de |8 hcctoliU'os rempli de via 
jnuitc. 

La vidange par évaporation est donc d’autant moindre que les tonneaux ont plus 
dt? capacité, que le bois est pUi.s éjiais. La nature des caves n influp pas moins. 
Les caves sont plus profondes, par exemple, clans le Jura qu'en Bourgogne. Aussi 
vovons-nons dans ce qui précède une vidange bien plus considérable en Bour- 
gogne, toutes choses égales. 
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celui <|ui a C'ié amené par les soiilirages, bien qu’en Bour- 
gogne le soutirage se fasse, autant que possible, à l’abri de 
l’air. 

Le vin est donc soumis constamment à l’action lente de 
1 oxygène, cireonstanee qui n’a point été assez remarquée, car 
il ne inc parait pas possible de douter, d’après les faits que 
j exposerai tout à l’heure, que ce ne soit cette oxydation lente 
qui lasse vieillir le vin, qui lui enlève ses principes acerbes et 
provoque en grande partie les dépôts des tonneaux et des 
bouteilles. Le fait bien connu de l’évent, l’acétification par le 
contact de l’air, la formation des fleurs par la vidange, sont 
autant de circonstances qui ont fait admettre que l’air était 
1 ennemi du vin, et qui ont cinpécbé de reconnaitre ses bons 
effets. Pour moi, je considère que les faits les plus utiles et les 
l>lus nouveaux de mon travail se résument dans la connais- 
sance de l’action malfaisante des cryptogames sur le vin, et de 
1 action bienfaisante de l’oxygène de l’air, lorsqu’il est employé 
avec ménagement. 

Je démontrerai, en premier lieu, que le vin ne vieillit 
pas lorsqu’il est conservé à l’abri de l’air. J’ai dit précé- 
demment qu’en novembre 1804 j’avais recueilli huit sortes 
de vin d’Arbois de diverses qualités, encore sous marc, et de 
façon qu’il u’y eiH pas le moindre contact du vin avec l'air 
ntinosphérique. Il y avait de chaque sorte dix flacons de litre. 
Ln ce moment il reste encore plusieui’s flacons de ces diverses 
espèces devin dans l’état même [où je les ai reçus en 1864- 
Oi ces vins de plus d’une année ont piésentement la même 
conteur de vin nouveau qu'à l’orujine, la même saveur de vi» *>erl 
et acerbe, et jusqu'à l’odeur et le goût assex sensibles de levüre- 
^i-nfin il me paraît qu’ils n’ont pas éprouvé le moindre vieillis- 
sement. Ils ont été conservés dans une cave dont la tempéra- 
ture varie de 5 ou C" en hiver, à 10 ou 17" en été. 
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J’ai voulu savoir ce que ilcvieiulraieul ces vins soumis à 
l’anlcur du soleil. Dans les idées actuelles cette exposition au- 
rait dû les faii'c vieillir plus vite. J’ai rempli à peu près com- 
plètement des tubes de verre blanc, de la capacité de 100“ 
environ, en ne laissant libre que l’espace nécessaire pour 
que le vin ne fit pas éclater les tubes par dilatation au mo- 
ment où ce vin serait exposé au soleil, puis, aussitôt après le 
remplissage, j’ai fermé les tubes à la lainjie. la; contact du vin 
avec l'air est d’autant moins sensible dans ce transvasement 
que le vin, sursaturé de gaz acide carbonique, se couvre d’une 
atmosphère de ce gaz dans le tube de verre au fur et à me- 
sure que celui-ci se remplit. Les tubes ont été préparés le 
50 mai 1805, puis exposés au soleil sur une table devant une 
fenêtre placée au midi. On sait combien ont été chauds les 
mois de juin et juillet 1805. Le 18 juillet, j’examine ces tubes 
et je déguste comparativement les vins qu’ils renferment avec 
le même vin, mais conservé à la cave, et qui, aujourd’hui, 
c’est-à-dire en janvier 1800, est encore du vin nouveau tel 
que le donne la fermenhition qui suit la vendange. Or il est 
très-difficile de trouver, entre le vin de la cave et celui qui a été 
six semaines exposé au soleil, une différence quelconque. C’est 
la même couleur et le même goût. Chose remarquable, le vin 
exposé au soleil n’offre pas le moindre dépôt, et il est aussi 
vert et aussi âpre ([ue le vin nouveau. Assurément, d’après ce 
que nous savons des réactions qui se passent entre les acides 
et l’alcool, réactions étudiées avec tant de persévérance dans 
ces derniéics années par MM. Berthelot et l’éan de Saint- 
Gilles, il a dù se former, et dans le vin de la cave et surtout 
dans le vin exposé au soleil, de petites quantités de produits 
éthérés nouveaux, dont la proportion pourra bien augmenter 
avec le temps ; mais on voit, par ce qui précède, qu’à répoipie 
où les vins ont été examinés, ces changements intestins, aux- 
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(jiicls on allrilmail autrelois louU's les niodiliculioiis (jue 1 âge 
upporle ilans les vins, irétnient pas encore ap])récial)les ; et, 
tandis que ces nu'mes vins, Irailés par l’aid à la façon ordi- 
naire dans des caves à liasse température, avaient changé de 
couleur, avaient «léposé sensihlcinent, et avaient pris déjà en 
partie les propriétés des vins vieux, ceux des tubes étaient 
restés ce qu’ils étaient le jour où on les avait tiivs de dessous 
le marc après la vendange et la fermentation normale origi- 
nelle. Ür il n’y a (jii’une circonstance qui ii’ait pas été com- 
mune aux vins en tubes ou en flacons et aux mêmes vins mani- 
pulés dans la cave du vendeur suivant les pratiques ordinaires: 
c’est le contact de l’air, qui a existé dans ce dernier cas et qui a 
été évité avec les plus grands soins dans le premier. La con- 
séquence obligée do ces comparaisons, c’est que les cbaiige- 
nienlsiiui correspondent au fait exprimé par le mot de vieil- 
lisseinent du vin iloivent être attribués prinei|udemetd à l’ab- 
sorption de l’oxygénc de l’air et au dégagement de la plus 
grande partie du gaz acide carboniipic dont le vin est sursa- 
turé au moinent du premier soutirage. 

L usage des tonneaux de bois, usage qui entraîne, cnminc je 
1 ai indiqué tout à l'heure, une aération lente et sensible du vin, 
est nécessité bien plus par les conditions du vieillissement du 
vin ([UC par la commodité que peut pi-éseuler cette nature de 
Vases pour le conserver. 

Des vases imperméables de verre ou de terre cuite ne con- 
• ' '*^**iD aicnt pas. Le vin y resterait vert à moins de Irés-fréqueats 

soutirages 


•Imis er*'^' loimcativ ilaiis l’arl il,- faiiv U; ,in ,les |ilii<; aiicii'iis- On lll 
Ahvs (.’iii-ilfi- li> vin soin liès-diIT. rnili'S : .■UM'Ci'S 

leii ' vTi'cIn;... liaiis les coiiUvvs l’I»» 

vn'llnT' *"•* J»"-' l'-’ *''' 

'^1 Mlivniii lu tL'in|tiTuUn't‘ ilu lifU. v 
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C'usl pourquoi tout importe dans le choix d'un toiiiicuu, sa 
capacité, l’épaisseur de scs douves, sou étal de plus ou moins 
grande incrustation par le tartre, sa position dans la cave, sou 
exposition aux courants d’air, sa température. J’ai vu au Clos- 
Vougeol des foudres iieinls exlérieuremenl afin, m’a-t-oii dit, 
de mieux conserver le bois et les cercles en fer. Mais il faut 
que l’on sache hien que cette peinture a pour effet de conserver 
au vin plus de vivacité et plus de verdeur, et, par exemple, je 
prétends que le vin conservé dans de tels fiits devrait être mis 
en houleilles ]dus tard d’une année ou deux peut-être , toutes 
choses égales d’ailleurs , que le même vin conservé dans des 
IVits ordinaires. J’ai ouï dire i|ue le commerce recherchait dans 
le .Midi les vins verts, d’un caractère très-jeune. Il faut liés loiss 
soutirer le moins possible au contact de l'air et conserver le vin 
dans des fiits d’une grande capacité. La grande ahoiidance du 
vin dans celte partie de la Krance force d’ailleurs à agir ainsi. 
l‘ar contre, si l'on veut, en liourgogiie et ailleurs, vieillir le vin 
plus vile, il faut le distrihuer dans des fûts de petites dimen- 
sions. Je crois savoir que ces conséquences des idées théori- 
ques que j’expose sont en parfaite harmonie avec les ojiiiiions 
des propriétaires les plus éclairés. 

Il y a dans l’art de faire le vin niie pratique qui est encore 
directement en rap|ioii avec riullueiice de l’oxygéne de l’air 
sur le vin, je veux [larler de la mise en bouteilles. Il faut aérer 
le vin leiilemenl pour le vieillir, mais il ne faut pas qu» l’oxy- 
dation qui en résulte soit poussée trop loin. Klle alTaihIirait 
trop le vin, elle l’userait, et elle enlèverait au vin rouge pres- 
que toute sa couleur. Aussi existe-t-il unei'qioipie, variable pour 
chaque sorte de vin et pour une même sorte avec raiiuéc, à 
laquellé le vin doit passer d’uii vase perméable dans un vase à 
pdu prés imperméable. 

Mais il était nécessaiiv de coiitirmer le plus possilde par des 
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laits iiositil's les «léduclioiis auxquelles je suis conduit. C’est ce 
que j’ai tenté de faire par l’exposition ilirectc au contact de 
l’air des vins dont j’ai parlé et en suivant les effets qui en ré- 
sultaient. A côté des tubes scellés à la lampe, remplis de vin, 
j’avais placé des tubes de même capacité, mais non remplis et 
également scellés à la lampe, puis conservés, soit dans une 
cave à l’obscurité, soit au soleil. Les effels de l’air sont tiés- 
diliérents, surtout par leur intensité après le même temps, 
suivant (jue les observations ont lieu à la lumière diffuse ou 
solaire ou dans l’obscurité. 

l’our obtenir les inêincs résultats, il faut bien plus de tenqts 
a 1 obscurité qu’à la lumière, et les effets, dans ces deux cir- 
constances, ne sont pas toujours de même nature, principale- 
ment au début des expériences. Mais, dans tous les cas, l’action 
de 1 air est considérable et elle se manifeste dés les premiei’s 
jours (le 1 expérience en s’accusant ensuite de plus en plus. Je 
suppose, bien entendu, que le vin n’est soumis dans ces essais 
<iu a 1 action de l’air, et que les tubes dans lesquels il se dt;vc- 
lopperait dos mycoderincs ou d’autres jiarasites ne font point 
paitie des comparaisons établies. C’est là une difficulté! de ce 
genre d expérience, car on sait que le vin s’altère eu vidange. 
Cette dillicnlté peut ne pas exister pour les tubes exposés au 
soleil par des motifs que j'indiquerai ultérieurement et, dans 
tous les cas, on peut opérer sur des vins auxquels on a fait 
subir Je procédé de conservation (jue je décrirai dans la troi- 
sième partie de cet ouvrage. 

Ces ligures 28 et 2'J donnent une idée det> ri;sullals obtenus, 
lions les tubes pleins, consenation à peu prés intégrale de la 
oouleur du vin', rouge ou blanc, et, comme je l'ai dit tout à 

l'ieiiî " '*•'* une dilTiiviici' do loiulo cuire lc.s vins des tubc.> 

reiiür ***" "‘"'"O''""! " l'nLscui ilc ou ;m Mdcil. C'csl ce que j'ai essayé de 

'** l'ar la lljnii.,. -,o. on voit que dans le vin du tuLc qui a cté evjiosé coiislain- 
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riieuro, pas de changcineiil apprêciahic de sa saveur; le vin 
conserve son goût de vin nouveau, el ne prend anenn liouqnel 
particulier. An contraire, le vin soumis à l’action de; l’air jlonne 
lieu à un dépôt consiilérable. La teinte du vin blanc se fonce, 
celle du vin rouge s’éclaircit et tinit pai' n’étre plus que d’un 
brun rouge trés-l'aiblc. Enfin le vin pei'd sa saveur originelle , 
vieillit outre mesure, et prend au plus haut degré le goiit des 
vins de Itancio, s’il s’agit du vin rouge, et le goût de madère, 
s’il s’agit du vin blanc. 

Dans les premiers temps de rex(iérience , le vin n’est (ju’é- 
venté, souvent fort désagréable. Le bourgogne prend de l’anicr- 
lume, perd son bouquet, sa couleur noircit. Mais ces effets sont 
passagers, et, dans tous les cas, pour bien apprécier rinllnence 
de l'air, il faut ensuite conserver le vin pendant un mois on 
deux en vases clos et remplis, parce qu’il s’opère alors des 
changements considérables, généralement favorables à la qua- 
liU; du vin. Ce serait une grande erreur de croire que l’effet de 
l’oxygène se complète tout de suite. La première inllucnce du 
gaz oxygène n’est pas riniluencc durable, ce n’est pas celle qui 
sera constatée après un certain temps, si le vin est conservé à 
l’abri d’une oxydation nouvelle. Et c’est certainement ce ipii 
explique la nécessité de laisser reposer un vin qui vient d’étre 
mis en bouteilles avant qu’on puisse juger de sa qualité. Le 
vin qui aljsorbe de l’oxygène, qui en tient en dissolution et (|iii 
est éventé, ne l’est plus à beaucoup [nés au môme degré lors- 
que l’oxygéiie libre, piésentement dans ce vin, est combiné 
chimiquement avec ceux des principes qui sont en état de le 
retenir ensuite indétiniment, et que les dépôts dus à l’oxyda- 
lioii sont effectués. Aussi lorsque j’aflirme que les vins, rouges 


meiil à la lumière el au soleil la teinte Obl un jhtu moin> rubw el un |»eti plu& jaune 
brun «{UC dans le vin du (ubc ^'ardé duna robt^urilù omiplèlc. Mais la dilféreucc 
e>l lrc»-faible. 

I’astki n. *2* étlilion» X 
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OU blancs, exposés inêine au soleil, eu vases clos el remplis, 
lie déposent pas du tout el n’épiouvcnl pas de clian^mmeiit de 
teinte sensible, j’entends parler, soit de vins qui ont été privés 
d’air absolument , tels (pie les vins nouveaux, soit de vins qui 
ont séjourné assez longtemps à l’abri de l’air. Un vin que l’on 
viendrait d’éventer el que l'on enfermerait en vases clos et 
remplis, déposerait et changerait de teinte, mais ce serait sous 
l’inllucncc de l’oxygéne de l’air qu’il aurait absorbé anléricu- 
renient et dont l’effet sur le vin n’était pas encore accompli. 
U’est ainsi que les dépôts des vins en bouteilles ne sont pas tou- 
jours produits par l'oxygéne que le bouchon laisse pénétrer, 
mais bien par l’oxygéne absorbé par le vin au moment du sou- 
tirage ou peiidanl qu’il était encore en tonneau. Mais, par le fait 
que j’ai signalé, de l’absence absolue de dépôt dans un vin 
nouveau enfermé limpide en vases clos avant d’avoir reçu le 
contact de l'air, joint à celui du dépôt inévitable qui prend 
naissance dans le vin toutes les fois qu’il a absorbé de l’air, je 
me crois en droit de conclure rigoureusement: 

1° Que tous les dépôts qui s’effectuent dans le vin non ma- 
lade sont produits exclusivement par l’oxygéne de l’air. 

•le reviendrai sur les dépôts de tartre. 

Que le vin ne changerait jamais de couleur s'il n’élail pas 
soumis à celte même inllucncc de l’oxygéne. 

Enfin je conclus des cliangcmcnts si considérables de goût el 
de qualité qui accompagnent l’absoriilioii du gaz oxygène de l’air 
par le vin et des dépôts qui en sont la suite, changements qui sont 
tous de l’ordre de ceux (jiie l'on attendrait d’un vieillissement 
prolongé pendant une longue suite d’années dans les conditions 
ordinairi's, cl qui dans l’oxydalioii directe s’effecluenl en quel- 
ques semaines, je conclus, dis-je, que le vieillissement et le dc- 
vebqipemeut des bouijuets que l’on y recherche sont égaleiueiil 
el à peu prés exclusivement produits par l’oxygéne de l’air. 
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Il y ;t dans les vins des lioui|iiels naturels el des lioiiiiuels 
acquis. Le houquef des grands vins de Itourgogne existe sans 
doute dans le raisin de ])i)wt lui-mûnie, et il passe directement 
dans le vin, proljalileinent même sans modification par la têr- 
incntation. Mais il y a des bouquets introduits par les procédés 
mêmes de la vinilication. Tel est celui de ce vin de garde connu 
dans le Jura sous le nom de vin de Chûteau-Clullons; tel est celui 
des vins qui servent à Cette à faire les vins dits vins d'imitation. 
Ur le bouquet des vins de Cliàteau-CInllons est si bien un effet 
d’oxydation dé-iiendant du mode particulier de leur fabrication, 
que je suis arrivé à développer en qnebjues semaines, dans le 
vin blanc qui sert de base au vin de CluUcau-Cbàlons, le bou- 
quet de ce dernier vin. 

Quelques semaines d’exposition à l’air et à la lumière pro- 
duisent l’action de dix et vingt années de lonneau. Que le vin 
vieilli et rendu odorant avec cette rapidité d’aclion n’ait pas 
exactement les qualités requises par les dégustateurs pour tes 
meilleurs vins de garde dont je parle et qui ont vingt et trente 
années de tonneau, c’est ce que je n’examine pas en ce mo- 
ment. 11 ne s’agit pas ici de nuances de goiil, mais de ces 
grands effets de précipitation de matières, de cbangements de 
couleur, de développements de bouquets soi generis, et de cet 
ensemble de propriétés qui font dire qu’nn vin est parfaite- 
ment dépouillé, inaltérable, incapable de déposer encore, et 
d'un itge très-avancé. Je le répète, toutes ces modilicalions si 
profondes, que l'on met dix et vingt années à oblenir dans 
le Jura, el deux et trois années à Celte, on peut les déterminer 
on (|uclqucs semaines par l’effet direct de l'oxygène de l’air. 

La combinaison de l’oxygène avec le vin, tel est donc, ce me 
semble, l’acte essentiel du vieillissemeni du vin. 

J’ai dit qu’il y avait une grande différence dans l’inlensit 
de l’action de l’oxygène de l’air sur les vins, suivant ipi’elle 
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s'etïecluail à lu lumière ou Jans l’oliscuiilé. Ilicii de plus sen- 
sible à l’aspect seul des tubes qui oui servi aux expériences ; 
ainsi la ligure 51 représente le niéine vin (vin de la ligure .>0) 
exposé à l’action d'un volume d’air égal au volume du vin ; 
mais l’un des tubes a été conservé dans l’obscurité, et l’autre 
à la lumière et au soleil. 

L’analyse de l’air des tubes démontre ce fait avec plus d’évi- 
dence. Le 29 mars 1805, j’ai placé au soleil et dans une demi- 
obscurité des tubes de verre blanc remplis à moitié de vins de 
Uourgogiie (pmol) de 1858 et de 1801. l u mois après environ, 
le 25 avril, j’ai analysé le gaz des tubes : 

Vin de 1858. — Lumière diffuse im peu ob.scure, 10,1 p. 0/0 
de gaz carbonique, et dans l’air restant après l'absorption de 
ce gaz carbonique, 17,9 p. 0,0 d’oxygène. 

Vin de 1858. — Le même exposé au soleil, 10,1 |). 0/0 de 
gaz cai'boiiique, et dans l’air restant après l’absorijtiou de ce 
gaz, 12,7 p. 0,0 d’oxygène. 

Fin de 1801. — Lumière diffuse un peu obscure, 10,9 p. 0 0 
de gaz carbonique, et dans l’air restant après l’absorption de 
ce gaz, 17,0 j). 0,0 d’oxygène. 

Fin de 1801. — Le même eX|)osé au soleil, 15,0 p. 0,0degaz 
carbonique, et dans l’air restant après l’absorj)tion de ce gaz. 
12,4 p. 0,0 d’oxygène. 

Les résultats suivants montreront mieux encore toute la dif- 
férence des pliènomènes, et surtout la lenteur de l’absorption 
de l’oxygène dans l'obscurité comidète. 

Le l'^juiu 1805, j’ai rempli à moitié des tubes de verre blanc 
avec du vin iFArbois n“ 5, dont il a été question, pour la pre- 
mière fois, i>age 57. Quelques-uns de ces tubes ont été luaiii- 
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tonus dans une obsrurilé absolue, et d'aulres en pleine lumière 
el rceevanl le soleil toutes les fois qu'il se inonlrnil. Ce sont 
les tubes de la fifrure ôl. 

Le 9 janvier 1800, j'ai analysé le gaz des tubes. 

Vin u° 7). — Exposé au soleil, 49,1 p. 0/0 de gaz acide car 
bonique. 

Le gaz restant après l’absorption de l’acide carbonique est 
de l'azote pur, sans trace d’oxygène. 

Vin n° 3. — Le même conservé dans l’obscurité, 41, 1 p. 0/0 
de gaz acide carboniipie. L’air restant après l’absorption de 
l’acide carbonique renferme encore 12,4 p. OyO d’oxygène. 

Ainsi dans une obscurité complète les principes du vin se 
combinent jlrès-lentcmenl avec le gaz oxygène. 

L’abondance des dépôts, l’intcnsilé de la couleur, sont liées 
de la manière la plus directe avec l’absorption du gaz oxygène, 
.l’ai essayé de représenter dans la (igure ,32 les rapports des 
teintes que prend un même vin loisapi'il s’est combiné avec 
des quantités plus ou moins grandes de gaz oxygène. C'est le 
vin de la figure 50, figure qui le représente dans sa teinte na- 
turelle. 

Ainsi, en régie générale, un vin rouge est d’autant plus dé- 
coloré qu’il a plus absorbé d’oxygène. Néanmoins je m’em- 
presse de faire remarquer que les vins rouges d’Arbois ex)K)sès 
à l’air et dans l’obscurité ont commencé à prendre une nuance 
plus vive et plus foncée, mais c’était avant qu’un dépôt bien 
sensible (Vil formé. Ci;t effet est quebpiefois Irés-maniué. La cou- 
leur, généralement faible, des vins rouges d’Arbois ])rend alors 
quelque chose de la teinte bien plus foncée des vins delSoui- 
gogne. 

Quant aux vins blancs, l’oxydation, surtout dans l’obscurité, 
el alors même qu’il y a des dépôts abondants formés, a pour 
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effet deduniier jdus de vivacité à la teinte, qui se dore et jaunit 

sensiblement. 

Bien que la matière colorante des vins rouges et une ma- 
tière analogue dans les vins blancs éprouvent de la part du gaz 
oxygène les effets les plus sensibles, il ne faudrait pas croire 
que l’oxygène de l'air ne ]iortepas encore son action sur d’autres 
principes. Le phénomène est des [)luscoinpliiiuès. J'ai reconnu, 
par des épreuves l’i'qiètèes plusieui-s fois, qu’une partie des 
acides était comme brûlée. Ainsi le vin d'Arbois n° 5, exposé 
il la lumière avec son volume d’air, a pei du du mois de juin au 
mois de novembre 12 p. 0/0 de son acidité totale. La propor- 
tion de sucre du vin est difficile à évaluer très-exactemenl, mais 
il n’est pas douteux qu’elle ne soit sensiblement réduite par le 
fait de l’oxydation. 11 y a des éludes intéressantes à faire dans 
cette direction. Le vin blanc m’a oflért des résultats du même 
ordre. 

Quant à la nature des dépôts qui prennent naissance dans 
les vins à la suite de l'absorption du gaz oxygène dans les ex- 
périences dont je viens de parler, il n’y a nul doute qu’elle ne 
.soit la même que celle des dépôts que l’on trouve dans les ton- 
neaux ou dans les bouteilles. 11 y a plus, on constate dans ces 
dépôts des deux origines les mêmes variétés de structure 
physique. L’importance de la considération des dépôts qui se 
forment dans les vins m’engage à entrer ici dans quelques dé- 
veloppements. 

J'ai examiné avec attention les dépôts des vins. Je crois qu’il 
en existe de trois sorfiîs seulement. 

Une ])remièrc sorte, bien connue, est due à des ci istaux de 
bilarlralc de potasse, de tartrale neutre de chaux ou d’un mé- 
lange de ces deux sels. On trouve plusicui's des formes des 
cristaux de ta rira te neutre de cliaux cl debilarlratc de potasse 
dans quelques-unes de.s figures de cet ou'rage. Ci's dépôts 
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ii’adlièrcnt pas aux parois dos bouteilles, et sont assez lourds 
pour se rassembler sous un petit volume, par un repos de 
quelques minutes. Ce n’est que dans des cas exceptionnels, 
très-peu fréquents, que le bitarlratc de potasse est eu cristaux 
légers et soyeux, trés-ténus, dont le dépôt exige un temps un 
peu plus long. Considérés sous le point de vue physique, ces 
dépôts de tartre sont peu gênants. Au point de vue chimique, 
leur influence sur la composition et les qualités du vin n’a 
pour ainsi dire aucune importance, tant elle est peu sensible. 

Une deuxième sorte de dépôts, souvent confondue avec la 
précédente, mais qui eu est tout à fait distincte, est duc à ces 
matières de couleur brune ou violet foncé qui couvrent les 
parois des bouteilles, particuliérement dans la moitié qui re- 
garde le sol, lorsque les bouteilles reposent couchées horizon- 
talement. Ces dépôts sont constitués par de la matière colo- 
rante primitivement dissoute, et qui, peu à peu, est devenue 
insoluble par un effet d’oxydation. Elle sc montre au micro- 
scope, suivant les cas, sous trois états physiques bien dis- 
tincts : 

1° Elle est en feuillets translucides, colorés en jaune brun 
|)lus ou moins foncé, quelquefois avec une nuance violette. 

2“ D’autres fois, la matière colorante se dépose en granu- 
lations, en petits amas amorphes, pressés les uns contre les 
autres et formant une] couche adhésive d’un 'rouge brun ou 
violet. 

r»“ Ces granulations prennent souvent une structure si n’“- 
giiliére, que l’on croirait avoir sous les yeux des cellules orga- 
nisées, tant leur spliéricité est parfaite. Aussi diverses per- 
sonnes qui ont essayé de l'econnaître au microscope les ferments 
des maladies des vins ont été trompées par celte structure et 
ont pris ces globules pour des corps vivants. 

l.a figure 7>7t repn';senle un déjiôt formé dans du vin rouge 
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de Ronnjolais de 1859 (cnniinunc de Villié) et observé en 
1805, où l’oii leconnail rexistencc de ces trois manières d’être 
de la matière colorante, car ces trois états physiques se trouvent 
rrèquemmeiit réunis. Les feuillets translucides sont ordinaire- 
ment n'couverls, au moins par places, de ^o'aiiulations 
amorphes ou de celles d’apiiarence organisi'c. Ces deux der- 
niers états de la matière colorante sont souvent aussi associés 
l’un il l’autre en proportions variables. 

Les dépôts dont je parle, quel que soit leur état, sont le 
])lus ordinairement adhérents aux parois des vases, circon- 
stance importante, parce qu’elle porinet de tirer le vin clair 
jusqu’aux dernières gouttes. 

Sous le rapport physique, cette deuxième sorte de dépôts 
est également peu gênante. Quant au changement de compo- 
sition qui en résulte pour le vin, on peut dire que sa |)réscnce 
correspond généralement à une phase d’amélioration gra- 
duelle, bien qu’elle soit accompagnée d’une diminution pro- 
gressive de la couleur, effet sans inconvénient, si ce dépôt 
n’est pas trop prononcé. 

La troisième sorte de dépôts des vins est constituée par les 
cryptogames parasites que nous avons étudiés dans la première 
partie de cet ouvrage. Ces dépôts sont tres-génants, physique- 
ment parlant, puisiju’îls occasionnent [de grandes pertes au 
moment des soutirages ou lore des transvasements des hou- 
teilles. Ils sont encore plus dangereux que gênants tant par 
les principes qu’ils transforment que par les substances nou- 
velles qu’ils développimt, d’où résulte la suppression des meil- 
leures qualités des vins. 

Cela posé, si l’on étudie les dépôts qui prennent naissance 
par l’action indirecte de l’air, dans les expériences avec les 
tubes dont j’ai parlé, o i trouve qu’ils sont pareils à ceux de la 
deuxième sorte et i|u'ils en reproduisent tidélenient les trois 
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vnriélés : k's gramihilions amorphes ou inamoloniiécs on con- 
cile adhêsivo coniro les parois, les li'uillels transliiciilos 
unis ou chargés par places de petits amas mamelonnés, en- 
fin CÆS petites boules sphériques resseinhlaiil à des cellules vi- 
vantes. 

La ligure ôi représente , à un grossissement de iOO diainè- 
Ires, un de ces dépôts dus à raclion directe de l'oxygéiie dans 
un vin rouge du Jura. 

La figure 3;>, sur laquelle je reviendrai, représente aussi 
un de ces dépôts en l'euillets colorés adhérents aux parois et 
que l’oxygéne de l’air a seul déterminé. En comparant les 
figures 54 et 53 aux figures qui représentent des dépôts for- 
més dans des vins naturels en bouteilles, il est facile de «'con- 
naître que tous ces dépôts sont de im'^nie nature. Ce sont eux 
(jiic l’on confond si souvent avec les dépôts de tartre, mais qui 
n’en contiennent pas le plus ordinairement , et que l’on re- 
trouve en plus ou moins d’abondance dans toutes les bouteilles 
de vin vieux. 

M. Batilliat, ancien pharmacien à Môcon, a publié eu 18 i6 
un traité sur les vins de France, dans lequel il insiste particu- 
lièrement sur les matières colorantes du vin. Scs observations 
sont intéressantes. Malheureusement il a ignoré rinfiiience de 
l’oxygène sur ces matières, et il n’est pas possible de les étu- 
dier convenablement si l’on ne tient compte de cette circon- 
stance qui en modifie sans cesse les propriétés. Quoi qu’il 
en soit, je trouve dans cet auteur un passage fort exact au 
sujet des dépôts qui se forment dans le vin conservé en bou- 
teilles . 

« Assez souvent, dit-il, se forme dans les bouteilles con- 
tenant du vin rouge un dépôt, môme en couches assez épaisses, 
que Fou désigne sous le nom delortrc... Cette lie contient quel- 
quefois des cristaux de tartiv, mais le plus fivqueinment ce 
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nVst presque i|uc de lii jumrprUe, (jui leiid sans cesse à se sé- 
parer du vin. » 

L’auteur appelle du nom de powprite et de rosite deux ma- 
tières colorantes (ju'il croit avoir isolées du vin rouge. Je ne 
partage pas du tout son opinion sur ce jioint. 

« Si, lorsque a|)rés avoir vidé ces bouteilles, on y in- 
troduit de l’esprit-de-vin, celui-ci en opère sur-le-champ 
la dissolution. Cette teinture est d’une belle couleur, mais 
plus ou moins foncée selon l’iige des vins : dans le plus vieux, 
elle est moins pourprée. Cette dissolution est de la poiir- 
prile presque pure lors(iu’elle est fdtive, attendu que l’aleool 
ni‘ dissout ni le tartre ni les pellicules qui peuvent l’accom- 
pagner. 

« Si l’on veuf recueillir la pourprile déposée dans les bou- 
teilles, il faut le faire immédiatement après en avoir ôté le vin, 
parce que, lorscpi’elle s’y dessèche, l’alcool n’en dissout qu’une 
partie, et l’eau ne peut plus la détacber. C’est ce qui rend si 
difficile le nettoyage des bouteilles. On doit donc les faire laver 
tout de suite. » 

Ces observations de M. Itatilliat sont fort exactes. J’ajouterai 
seulement que cette matière rouge viclacé, déposée sur les pa- 
rois des bouteilles, ne peut pas être considérée comme une 
matière colorante pure. Ce n’csl point un principe immédiat 
(|ue l’on puiss(! regarder comme défini, mais une matière co- 
lorante plus ou moins oxydée, et dont les propriétés de colo- 
ration, de solubilité et de composition chimique, varient pro- 
gressivement avec l’intensité variable de l’oxydation. Ainsi son 
insolubilité dans l’alcool après un certain temps n’est pas un 
effet de dessication, comme le dit l’auteur (juc je viens de ci- 
ter, mais un effet d’oxydation. Plus la matière s’oxyde, plus 
elle devient dilïicilement soluble dans l’eau, dans l’alcool et 
dans les acides; plus également elle perd de sa coloration. Elle 
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jieul aixivcr ainsi progressivcincnl au brun jaunâtre pâle. Les 
expériences dans les tubes dont j’ai parlé précédemment per- 
mettent de suivre toutes ces transformations progressives. On 
peut encore les étudier comparativement en faisant bouillir 
et évaporer du vin à l’abri et au contact de l’air. A l’abri de 
l’air, la matière colorante reste en dissolution, et par le refroi- 
dissement on n’a qu’un dépôt de crème de tartre. Au contact 
de l’air, au contraire, la matière colorante s’oxyde, et par 
le refroidissement il se fait, principalement avec les vins 
riclics en matière colorante et peu acides, une cristallisa- 
tion de crème de tartre associée à un volumineux dépôt de ma- 
tière colorante devenue insoluble dans l’eau cl dans les acides 
faibles. 

Je ne quitterai pas ce qui est relatif à l’action de l’oxygène 
de l’air sur le vin et aux causes de son vieillissement, sans par- 
ler des (jualitès particulières qu’acquièrent les vins qui ont 
voyagé, principalement dans les pays chauds. Je suis persuadé 
que les changements que l’on constate doivent être attribués 
bien plus à l’action de l’oxygène de l’air (|u’à l’élévation de la 
tem|X!rature. Deux circonstances favorisent l’introdiiclion de 
l’oxygène durant le voyage aux Indes ou en Amérique : une 
évaporation plus rapide à la surface des douves, et surtout les 
chocs du liquide contre les parois, agissant non comme agita- 
tion, mais comme cause de variations brusques et sans cesse 
ixîpèlècs de la pression intérieure, d’où résultent une sortie des 
gaz azote et acide carboni({uc et une rentrée d’air à travere les 
porcs du bois, bien plus actives que dans le cas où le vin est 
abandonné en repos dans une cave froide. L’exiiérience serait 
facile à faire ; du vin renfermé dans des vases hermétiquement 
clos ne se inodilierait pas sensiblement, ne'inendrait pas le 
goût de cuit propre à ces vins et ne déposerait pas ; et dans des 
bouteilles, l’effet serait heauconp moins marqué (|ue dans d(‘s 
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loimeaux. J'ajoute que les vins jwiiés à une lenipéralure de 
liO, 70 ou 80" ne prennent pas le ((oùl de cuit, eoiuinc on l’a 
publié souvent par erreur, et ne dé|msent pas, La linipidili''. du 
vin est au contraire accrue pur cette opération, excepté ]>our 
quelqties vins Irés-jeunes, encoi-c en feriuentation et niélés à 
de la levure alcoolique. 
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Si les observaliuns consigni'es dans la première ol «laiis h, 
seconde partie de cet ouvrage sont exactes, €jllc;s démon 
i|ue les maladies des vins sont corivlalives «le la iiiulli|>lica(jon 
fie végétations parasites, el qu’en l’abst.Miee «le ces eryptugam,.,, 
le vin vieillit sans altération, s’il est s«:»uiiiis lenleinuot 
progressivement iirinlluence de l'oxygt'îiie «le 1 air. Il faut c,„|. 
sidùrcv le vin coinnic uneinfusiünorgaiii«iue «1 uneconiposiiion 
(jai’ticuliéie. Toutes les infusions «l«>iii»eiit asile à des êtres 
orgaiiis<;s microscopiques. Le vin sc eoini>orle de la même 
fu«;on. Telle est l’origine des altérations spontanées auxquelles 
il est sujet. 

Les maladies des vins devaient être ct^ ont été en effet 
reconnues dès la plus haute aiiliquit«i, ci l’cinpirisme a tout 
tenté pour essayer de les piéveiiir’- Ses elTorts sont loüi d’a. 


• . ceruins vins, au lover de la canicule, tournent « 

rcl.blis.,cnt. La iiavigaii„„ les fait i.girncr; nVllemciu , (n"*' 

üo«d..l,„,cr,.,raiss,.„t une fois pl«.«viou* -liemctu. . 

Nisatd.) - de ple-b .,n on y „io„„., 

cb««ïedecZ'^lV'ëI '" T l'^T TX om o'la purlicularitc de séven.cc ou 
“•uf. l’armi les lii|uiilcs, le '»n «>»»• 
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\oirêlé sltTilt's. Sans nipjirkT ici rusaj,'c si livijucnl île la jioix 
l'êsiiie et des animales chez les Grecs cl les lldiiiains', pour 
donner de la durée à leurs vins, on obtient de très-bons elTels 
de conservation par l'emploi du sucre : c’est le cas des vins li- 
quoi'cux dont la conservation est si facile ; par l’emploi de 
l’alcool : c’est le vinage, praliiiué avec succès, soit jiar addi- 
lion de sucre à la vendange coinine en Bourgogne , soit par 
addition diircle d’alcool au vin comme dans le Midi; enlin par 
le gaz acide sulfureux ; car le mècbage des fûts est une des plus 
anciennes jiratiquesde l’ai-l de faire le vin. Je laisserai de côté la 
|irulique non moins ancienne du plâtrage, fort suivie encore dans 
le Midi, pour donner de la stabilité et de la limpidité au vin. 

Il n’est pas difficile de démontrer que ces trois modes de 
consi'i'vation du vin ne sont efficaces que parce ijuc Ions trois 
ont pour elTel de gêner considérablement le développement des 
jiarasiles du vin. 

l'our la conservation des vins de table, on ne peut songer 

do se changer en vinaigre; il y a des volumes sur les moyens d'y remi*diur. i» 
tl’iiiie» l. I, p. 550.) 

« Il faut écarter les fumiei*s» les racines d’arbres, tout ce qui donne de TcKleur, 
lQ<{uelle passe lrê!4-facilemeilt au vin... mettre des intervalles entre les pièces, de 
peur que les altérations ne se comiminiipient de l’une à raulro, soi1c de conta- 
gion qui est Itmjours livs-prompte. a iIMiiie, 1. 1, p. 5i0.) 

« On redoute aus.<i do voir les vases sechaufrer uu les couvercles suer. »-I*linc, 
t. I, p. 540.) 

En eflol, ces cnractères physiques annonçaient que la fleur du vin était forinée 
par le mijcoderma acefi, qui, par laclive combustion qu'il détermine, écliauflait 
les couclie,«! supérieures du vin, d'où résultait une évaporation, et par suite une 
liumcH-tation intérieure des parois au delà du niveau du liquide, et surtout du large 
couvercle de terre cuite qui recouvrait l’orifice des espèces de cylindres plus ou 
moins coniques dons lesquels ou ri’nfeniiail le vin. 

* (tn trouve dans les Gt'opomquc» (exlroils d’auteurs anciens, rassemblés vers le 
quatrième siècle), Tindication de nombreux ivinèdt's pour ptiérir les vins ou h's 
empêcher de se gâter : plusieurs |M«iiTîiieiil se justifier par h^s princi|nîs (hî la 
science inodemc; ils prouvent, en somme, que celle question avait sérieusement 
piYoccuiM* les anciens. 
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à IViitl'loi du sucre. L’a( lion ili; l’acide sull’ni-oiix. oITi-e des i,,- 
cowvfetiienls, et sou eflel n’a qu’une du réo limiiùu. Le viiuige 
est un des ineilleurs pi'océdcs de coiisci'vul ion . Mallieuieiis^;- 
ment les propriétés hygiéniques du vin, oi» ne saïuait se \c 
dissimuler, sont altérées par une augmeiituiion nn peu forte de 

son élément alcoolique. Plus un vin est riclio on alcool, plus il 

s’éloigne des qualités que l’on recherche clans les vins de lal,h;, 

et plus en est restreinte la consomination . Il y jnii’iiit don,. 

grand intérêt pour l’extension du coininei-oo des vins de Fi-ui,ce 

à pouvoir les exporter sans les viner . 

M. le professeur Scouletlen a présenté û l’ Aeadeiiiie on I 

un mémoire tendant à prouver (lue réleet rieité améliore ,.j 

conserve les vins: les expériences qu’il eiU* ne prouvent point 

que le vin ait été préservé des maladies anxqnolles il est sujet; 
elles ne sont point comparatives et tout ù luit insullisaiiies 
p<.ur qu’on puisse attribuer à l’électricité ra.néliorat.o., ohte- 
m,e dans quelques cas: enliu. elles no paraissent nulle, uent 

‘ Mon savant confrère. H. Cay, ma appris .|u’a» Cliil» 
te vin <Jc s'aigrir en ajoutant dans les fûts un moi c* mi * ^ )„j( . 

Voici quelle me paraîtrait èlre respliration la 
l.i- vin en vidange rst toujours recouvert ’ ...ycodeniies, Lemvn,- 

lie myctHirrma aceli, soit d'un mrlangc ilc tt ^ , seul ou assici,’. à 

Jcrnia vint est peu ou p.is miisilde; mais le mycof ,,l,is le vin est Jg,'., 

«„i cotigènère, aeètilie le vin Irès-rapidcroeiit. plus il a de leiidatic’ 

[dus il pst dépouillé de scs principes all>uiniiioï<les O , jeune, au contraire, 

à aoiiiior asile à sa surface au mycmleima nccti. u ,|,-.velop|Hnieiit ,|u mycj. 

plus il est cliargé de princi|M>s azotés, plus est ,|-,,„,p,'clier le vin de sai- 

dcmia nni. Il n^sulte de cCs faits positifs qo oi> riiov (Iniiiier nais.sancc au 

grir pounail consister à le rtfiidie plus pisipiv. a vio la 'innde. Voici ci' 

nijcmlcrmn vini. Tel est prolcildemeiit l'Cffot *tv’ ,,1,,-faeo une pellicule plus 

qui se passe : le vin qtd commence h s'aigrir put te aerti mélangé à du nuj~ 

Ou moins (lvWclopjii'.e vie myrmierma are/i ou vivt ^ iiiirdvlo'tes en dissolution 

(■■e/crmo n'«i. Los substances allniminoides <’t v'*** ^ 1,, fnyeotit'rtm vini, Uspiel 
vlimslerin, par |,a via„,|,._ fatiliioni la muU'P''*^”/’^.,^ s'arrêlera. ('.'est une 

pnuna éloilITer U; wyr„/rrmn «rr/v, et parla rm'*- ^ vieux qui s’al- 

prali(|«e qui revient à celle-ci : ajouter dn '■'» 

p-d.p>ur empècl.er l'acétilication de ce dc-rnior. 
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Iiraliquos. l'ar l’acliuii (l’un couraiil ùloclrii|ue ou doil duiiiior 
ÜL'ii à des dïels d’oxygt’matioii ((u’(jii aura l■alll)Ol•l^;s à l’iii- 
ilu(3ucc de l’électriciU'. 

Le i>imêdé de eoiiservaliuii des vins par la congélation préa- 
lable est connu depuis fort loiigleinps; mais il n’a |)as toujours 
été regardé coinnie efficat'e : par exemple Labroui, dans son 
traité de l'Art de faire le vin, s’exprime ainsi : 

« Des auteurs ultramontains ont conseillé de remédier à 
l’excès de l’eau dans le vin en le concentrant par la gelée ; mais 
liuciiucl observe à ce sujet qu’alorsou ne peut jiasle conservei 
longtemps, et qu’il se convertit promptement en vinaigre. » 
(L’Art de faire le vin, p. lii.) 

M. de Vergnette Lamotte a le mérite d’avoir amené ce pro- 
cédé à un état plus prali(iue : suivant cet œnologue, on peut 
exposer l(!s tonneaux de vin à l'air libre lumdant les froids ri- 
goureux de l’biver, ou, à défaut du froid naturel, soumettre 
ce li(piide il l’action d un mélange réfrigérant; de ü*’ à — (3°, 
il se forme un précipité de tartre, de matières albumi- 
noïdes, etc. ; de — G” à — 12°, une partie du vin moins alcoo- 
lifiue que l’autre se congèle; on soutire, ci la portion restée 
li(iuidese trouve enrichie en alcool. 

La congélation pourrait donc [»roduire avantageusement les 
elVets du collage et du vinage, et, par suite, améliorer le vin 
tout en aidant à sa conservation; mais il est bien vrai, suivant 
l’assertion de Fabroni, que ce moyen de 'Coiiservation du vin est 
loin d’étie infaillible. Je possède nue série de bouteilles de vin 
de lieaune qui, après avoir été concentré par la gelée, a été 
expédié à San-Francisco, et en a été remoyé, parce qu'il avait 
contracté pendant le voyage la maladie de Vamer. 

Ouoi qu’il en soit, M. de Vergnette , dans le mémoire qu’il a 
publié, en IKôO, dans le recueil de la Société centrale d’agi i- 
culture, s’exprime ainsi : 
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«C*i résumé, nous n’admeUoiis pas cjue les vins doiv 
Vouï être expéiliés au ilelioi-s, subir aucun «€jutlilioniicuK;„’t 
<iui cnlraine avec lui l'addition de substances étrangères 

« Pour nous, il n’est qu’une manière l'ationnelle d’améli(j,.gr 
les vins qui doivent faire de longs voya^-es, c’est de les cou- 
centier par la congélation. 

« Ce procédé n’altcre en rien leurs cjualités. 

M Soit au moyen de l’exposition des vins « l’air dans les hi 
veis rigoureux, soit au moyen desmélaiiges fi-igoi-iliques, ou ^ci-i 
loujouis maître de congeler les vins un tlegré comeiiaI>i(, ^ 
Depuis la publication de mes travaux sni* les maladies ri u vin 
et sa conservation facile par l’actioii de lu clialeur, les idé<.s de 
M. de Vergnette se sont profondéiueat motlifiées. lia leeomiu 
toute refficacité du cliaullage préalable i»onr la coiiservutîo,, et 
l’amélioration des vins, et, éclairé par mes «lénioiislratioiis oxpé- 
rimentales, il condamne aujourd’hui l’assei'tioii que je viens 
de rapiHiler, savoir, qu’il n’existe d’autre procéilè rationnel que 
lu congélation pour permettre aux vins tic voyager. Dans uii 
livre intitulé : u; Vin, publié pur cel oenologue posterieurement à 


///tis travaux de 1804 et de 1865, M. du Vergnette s’exprime ainsi ; 

« 11 n’en restera pas moins à rœuolog*** ce giaiid lait, v|.yj 
eu cleliorsde tout système, qu’uii emploi i-alioiiiiel do la dia- 
leur contribue ù la eoiisiTvatiüii des vins. Si on opéie a uni; 
liîiiipéraluie qui ne dépasse; pas 50 degrés eeiiligrades, et dans 
les conditions quefiious avons spéciliées o'« tddieiidra du , liuuf- 
lage les meilleurs résultats jmur l'^s gi’Uiids vins. Eu définitive, 

ce procède les préservera des maladies tiu* 1*''’ alt’.itnl. » 

Celle opinion de .M. de Vergnette, fiu’»l « empruntée à mes 
''••'vaux, est Irés-exacte, excepté sur m» = c est qu’il n’est 


■xitedu,, 

iifrut’t» (i uin* tiuiix* lit; ffgu>t 

2- c-ditio,,. 


Paslfur i> 'l"i «>111 cHl.s 

,iK-citié*-s pur >' ‘•s Vcnjimu. 

» 
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pas du tout nécessaire de ne pas dépasser dans le cliauH'age 
rapide, le seul efficace et que j’aie conseillé. Même pour les 
vins les plus délicats, on pourrait porter la température de ô.V 
à üO", et même 155°; mais j’ai démontré que celle de 55" est 
sul'lisante, en général et, à certains égards, prélëialile. 


CÜiNSEKVATIO.N Üt, Vl.V PAR LE CIlAUf FAlih. 

historique de la question. 


La connaissance des causes des maladies des vins nous donne 
des vues très-nettes sur les conditions à remplir pour leur con- 
servation. Tout le problème se réduit à s’opposeï' an dévelop- 
pement des parasites. Mes premières tentatives ont eu pour 
objet l’addition au vin de substances sans odeur, inoUënsives.el 
ayant, à la manière de l’acide sulfureux, des propriétés désoxy- 
dantes énergiques. Les inductions sur lesquelles je m’apimyais 
dans le choix de telles substances sont peut-être contestables, 
et je ne m’étonne pas que leur emploi ne m’ait guère réussi. 

J’ai obtenu, au contraire, d’excellents el'fets d’une pratiipic 
aussi simple que peu dispendieuse, et qui offie le grand avan- 
tage de ne nécessiter l’addition d’aucune substance étrangère. 
Pour détruire toute vitalité dans les germes des parasites du 
vin, il suffit de porter le vin pendant quelques instants à une 
température de 50 à C0"‘. J’ai n’connu, en outre, que le vin 

* Lh U‘mp<’'ralui'c de .VO n fiO° lie sudit pas loujoiirs |imir tuer la lo\ lii'c ou fei - 
tuent alcoolii|uo du vin, ]ibs plus i|ue les parasites rpii eiittemlreiit ses maladies. Si 
le ïiii est doux, sucri';, [tour «Mre assuré ipi'aprùs le cliauirapc il ii éprouvé plus 
aucune fermentation aicDotii{ue complêinciitaire, il faut élever la tenipéralure 
à plus de KO-, et d'autant plus que le vin est plus sucré, iiiuiii.v acide, eu un mol 
plu.s rapproché de la cOtnposilioii du jus iiaturol du raisin. .Vussi. dans le hrevet 
«lue j’ai déposv'" le II avril 1805, brevet dont le texte est plus loin ,voir la note 
de M. llalard, p. 118), j'ai indiqué la température comprise entre 00 et UHP comm.- 
pro|ire à la conservation des vins, quelle ipie soit leur nature. 
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uV‘la\t jamais altéré par cellt; opération pi-ùulalAlf 
nw\ 41 empêche qu’il subisse ensuite l’atîtioi» yraduell 

l’üxygéiie (le l’air, source à peu prés exclusive, selon moi de 

son amélioration avec le temps, ainsi nue je l’ai cxp 
dans la seconile partie de cet ouvrage, il est sensible que 
piucédé liuniil les conditions tes plus nvuutugeuses. 

Je ne dois pas omettre de relater ici les laits antérieucs 
[louvaieiit mettre sur la voie d’un tel pi'oeéelé , ainsi que ceux 
qui pouvaient en éloigner. 

Ile tout temps l’emploi de la tlialeiir, sous tliverses 
a été mêlé aux pratiques de la vinitieatioii . Ou li-ouve dans Je.s 
agronomes latins les procédés de consei’vatioii et do préparation 
utilisés par les Itomains et les Gix'cs. l-tvluiuelle , le plus exact 
d’entre eux, nous apprend que, pour donner au vin de la durée 
on ajoutail à la vendange des propoi lions, vai’iubles suivunl sa 
qualité, de moût eiiit réduit à la moilié ou aux deux tiei-s, <Jans 
Jequel, à la fin de la cuisson, on avait l’ait iiil’user de l’iris, du 
lu inyri lie, de la eannellc, de la poix i-ésiiie et d’auti'es ingii’., 
dieiits analogues. G’était, puni' le dire «mi passant, un vérilaJilo 
fuiagti a la cuve , joint à une eonserviition par nnlisoptiquos. 
^olunielle reconnaît d’ailleurs (pie le vin «1«^ pi'eiiiière qualité 
est celui qui ii’a pas besoin d’èlre IV«‘lalé, c’esl-u-diivj addilioim,’. 
dus substances précédentes, |iour durer loiifitcinps , et il ajoute. 

« ^'aus croyons qu’il lie l'aul absohiineiit y nn^ltre aucune mix. 
Vion qui puisse eu allérerle goût iialnrel, parce qiiece qui 
plaire sans le si'couis de l’art est sin»«’*i'i‘'ri r a tout. » 

Entre aiili'ea procédés pour euiiservci' lis moût <b laisiii , Co- 
luinelle doiiiio le suivant : « Hans les terroirs oii le vin a cou- 
tume de s’aigrir, il faut, dés qu’un aura cm^iHi el foulé le raisin, 
d avant dVi. po,.(er le marc au 

»<• panier, et d’y ajoiit.o’ ‘‘.x.eiue deau douce 

bix-ed’uu puiis creusé- dans le len-oii’ ‘^u»e 
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jusqu’à ce (ju’il soit diiniiiué iTuiie quaiililé |iareillc à celle de 
l’eau qu’oii y a ajoutée; ensuite, lors(}u'il st*ra relVoidi, ou le 
veisiera dans des vases que. l’on lee.ouvi'ira el que l'on Ixiiichera; 
à l’aide de ces soins, il se conservera plus longleiu|>s sans s'al- 
térer en aucune façon. » 

Kabroni enseifine que, dans quelques endroits île rtispagiie, 
ou cuit encore la totalité du moût qu’on veut changer en vin 

L’abbé Itozier rajiporte, d’après Delon, que les vins dellréte 
étaient portés à la température de l’ébullition lorsqu’ils de- 
vaient passer lu mer V 

La chaleur du soleil intervenait aussi assez fréquemment 
dans les pratiques de la vinification. 

« En Grèce, dit Pline, le vin qu’on nomme fiit; (vie), el qui 
s’emploie dans plusieurs maladies, est trés-célébreà juste titre. 
Il se prépare de la façon suivante : le raisin , cueilli un peu 
avant la maturité, est sèche à un soleil vif; on le tourne trois 
fois par jour pendant trois jours, le quatrième on le presse ; on 
met le vin dans des pièces, et on le laisse vieillir au soleil 

Caton a enseigné le moyen de faire du vin de Cos avec du 
vin d’Italii- : il faut, outre la préiiaration indiquée (cette |)répa- 
ration consistait essentiellement dans une forte addition d’eau 
de mer au vin), le laisser se faire pendant quatre ans au soleil. 

Enliii ou trouve dans Pline ce passage ivmarqiiable, qui 
prouve que la fabrication suivie à Celle pour vieillir le vin est 
bien ancienne : « En Campanie, dit-il, on expose les meilleui-s 
vins en plein air, on regarde comme Irés-avanlagenx ipie les 
\aisseaux qui les renferment soient frapjR-s du soleil, de la 
lune, de la ])luieet des vents. » 


* Filbroiii, Art tle faire ie vin, p. I W>. 

* Uoïier, Mémoires gur ia fmiictUnliun des vins vl ta mcitteurc rntiainv 

dr faire la eaax-iic-vic. LytMi, 1770. 

'• l'Iiiio, cullcclioii i. I. |». TmI ti MO. 
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l.i* vinaigiv csl lro[) voisin (lu vin poiii- «jvic* jo, 

"'V \c itnjC('-(l(- projwsi'- par rilluslrc Sclioolo ù i.-, p, ' 
sièrlc dernier pour conserver sûrement eo lic|uic]<> *'** 


« Il suflil, (lit Scluî(de, de jeter le viiiai j^i-e «ta 


•is une maruiii,. 


bien ôlainée, de le Caire bouillir sur un IV^u vif 

, . » , *’*** do 

minute, et d’on remplir ensuite des bouleilleK 

I procaution 

Si l’on iiensait que l’idainagc fût (lan{g«vroi,x pour la sant«\ 

pourrait mettre le vinaigre dans une (ju pl*isicsui-s bouleillQ^' 
placer res bouteilles dans une chaudiùr»^ pleine d’eau 

. * * S» Ul» ]o 

feu; quand l’eau aurait bouilli un petit nioiueiit, onieti,- 
l(>s liouteilles. 

« Le vinaigre ainsi cuit se conserve |>1 iisïca m-s anm:os, sajjs 
troubler ni se rorroinpn.’, aussi bien à l’air lihi-e que «laiis 
Ixmleilles à demi pleines. » 

Le vinaigre a tant de rapports avec le 'vin, par son orig/np 
cl ses qualités, que cette expérience conduisait direcleinp„( 
il l’application delà ebaleur à la conservation du vin. 

C’est la méthode qu’Apperl a mise jdus lard mi pra(i,j,jp 
avec tant de succès pour la eonservalioii d’une foule de sub- 
.s/ances aliinenlain;s, méthode que l’oii tE'ouve egalciiieul en 
j'ci'nio dans les ex|R‘ricnces de Needlian» c*t de Spallanzarii an 
sujet (les générations dites ainsi «jtie je lai fait re_ 


maniuerailleni-s'. 

L«rsqu(( j’ai publié les premiers rt^sultats «le mes e.\jH:riences 
sur la eonservalion possible du vin pa»’ chauffage préalable, 
il élail évident que je ne faisais <p»« donner une applieaiion 

uoiivelle d« la iiuHhodo (l’Apport, mais j’ignorais absolument 

qn .Appert eût songé longtemps avant nmi ô celle lucnit, appU- 
ealioii. C’ost en me livrant à d..‘S recli*n'ches historiques à fo,.. 


^ (O , ^If^inoirr kar its corpiiifulf^ 


tia»n ^ 
p. ( 3 . 


hUwaifn fte 


q“‘ triklnil n, ku,,,n,.iu„ 
If. phiifiq»'- «■•cip. I. I xiv_ 
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fîision de l'ouvrage dont je public aujourd’hui la ‘2'' édition 
que j’ai rencontré accidentellement les observations d’Appert. 
Elles étaient restées si eoinplétcinent dans l’oubli jusqu’au jour 
où je m’empressai de les faire connaître dans une note insérée 
aux Comptes rendus de l’Académie des sciences (décembre 1865) 
qu’ayant eu à soutenir un débat de priorité avec diverses per- 
sonnes au sujet de mes propres recberclies, il ne vint à l’esprit 
d’aucune d’entre elles de m’opposer la publication d’Appert. 
C’est néanmoins cet habile industriel (|ui, le premier, a nette- 
ment indiqué la possibilité de conserver le vin par l’applica- 
tion préalable de la rlialeur. Pourtant il est juste de faire' 
remarquer que le fait sur lequel Appert s’appuyait ne prouvait 
pas du tout que sa méthode (ùl réellement bonne pour le 
vin. Les affirmations d’Appert ont du paraître Ircs-exagérées, 
et telle est, sans doute, la cause de l’oubli dans lequel elles 
sont tombées. 

En effet. Appert raconte qu’ayant envoyé à Saiiit-Komingue 
quelques bouteilles de vin de beaune préalablement chaulTées 
au bain-marie à 7ü", deux seubmient revinrent en France, et 
(jue, les ayant coin jiarées aloi-s; 1° avec une bouteille du même 
vin resté au Havre; 2“ avec uiu' autre bouteille du même vin 
également resré dans sa cave, et toutes deux n’ayant pas subi 
l’ojiéi'atiun du chauffage, le vin de la bouteille conservé chez 
lui avait un goût de vert trés-mareiué ; que le vin renvoyé du 
Havre s’était fait, et conservait son arôme, mais que la sup*;- 
riorité de celui ipii était revenu de Saint-Domingue était consi- 
dérable; que rien n’égalait su finesse, son bouquet; que la dé- 
licatesse de son goût lui prêtait deux fc'uilh's de plus i|u’ii celui 
du Havre, et trois annéiN au moins de plus (|u':i celui de sa 
cave '. 


* Voir dans rAp|M>ndû'o, loU*\U' nn'iiu* d ApjwrL 
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En «•éalité, Apport ne signalait pas du tout comme vin alléri 

"U n-valade le vin des deux bouteilles restces en France T 

looleur a dû faire la remarque qu’il n’y avait pas h s’êton 

que le vin qui avait été à Sainl-Doiningçno et cjui était re\ 

d’un si long voyage, diU avoir plus de. cjnalité que le même, ■ 

resté en France, puisqu’il est bien avéré «lepnis longtemps u 

les voyages améliorent l)eaucoup le vin toutes les fois nn’‘i 

• ° '■ - H** Us ne 

sont pas une cause d’allération. 


L’assertion d’Appert sur la conservation du vin parle 
fage préalable devait donc être attribuée l>ien plus à Iji 
fiance qu’il avait dans la généralité des nppl ications do sa nié 
lliode qu’à la rigueur de scs observations, cfui étaient en effet 
bien insuffisantes. 

C'est sans doute ce qui explique pourquoi, tandis que Je 
procédé des conserves d’Appert est devenu populaire, lo p,.„, 
cédé qu’il proposa pour conserver le vin tomba dans l’oubli. 

Pourtant les idées d’Appert sur le sujet cjui nous occupe 
germèrent dans l’esprit de quelques praticiens éclairés, car en 
1S27, 18‘28el 1829, J.-A. Gervais* prit un brevet et publia deux 
/wochurcs dans lesquelles il parle <le l’emploi de la chaleur 
pour améliorer le vin’. 

Il décrit même un appareil de cliauffagïe ingénieux dont il 


sera question plus loin. 

Voici comment il formule ses résultats : 

« Dans mon brevet, j’ai déjà dit cpie, par les effets de inun 
\»rocédé: I» les .acides soiil émoussés; 2” l’action du ferment 
est paralysée; 3" celle de l’air atinospbérique ainsi que les au- 


"-W,.,Ger. 

v»«.hrfv«.|d„ie . , , 

, «....i.. cü;,; 
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1res pauses fermenlescibles sont détruites; 4" les prineipes 
aromatiques sont mieux développés ; 5“ la verdeur du vin est 
corrigée ; G” enfin la chaleur appliquée sur les vins, à un très- 
haut degré, a la propriété de dilater les parties aqueuses qu'ils 
contiennent (ce qui les rend plus pénétrables), et de donner à 
leurs principes essentiels et spiritueux une action plus péné- 
trante ; en sorte que, par l'effet de cette double conséquence, 
011 obtient en peu de temps leur combinaison intime, tandis 
qu'il fallait l'attendre pendant plusieurs années d'une ftrrmen- 
lation insensible, qui était souvent devancée on suivie d'une 
décomposition inattendue. Par l’effet di; cette combinaison 
dans les corps hétérogènes, d’autres principes surabondants 
contenus dans le vin se précipitent en se collant aux parois du 
vaisseau, ce qui rend 1e vin plus tin, plus dépouillé et plus 
délicat. B 

Les résultats annoncés par Gervais démontrent qu'il avait 
appliqué avec confiance, en praticien, la méthode d’Appert, 
sans se rendre bien compte de scs effets, sans faire une étude 
expérimentale et méthodique des phénomènes. 

Pour moi, le mérite que je revendique est d’avoir prouvé 
la vertu très-réelle de la méthode d’Appert appliquée au vin, 
par des démonstrations expérimentales rigoureuses, et à l’aich' 
de principes scientifiquement déduits ; je ne doute pas (|ue 
mes études n’aient pour conséquence de mettre en lumière ce 
(|u'il y a de vrai et d’utilement applicable dans les effets de 
la chaleur sur le vin et dans les tentatives des anciens et des 
modernes sur ce sujet, tout en faisant justice des exagérations 
et des erreui-s auxquelles elles sont inélées. 

C’est bien à tort, par exem|)le, que l’on a confondu le pro- 
cédé de chauffage dont je parle avec eerlaines pratiques im- 
portées d’Kspagne dans le Midi et api)liqué(“s à Méze depuis une 
époipie assez reculée. Là le vin est chauffé au contact de l’air 
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»une U'mpi'îralurc (lourc (le 25 à •">0", puis î^i'ailuolloinonl p\„^; 
i'Wvn», pendant liuil, qiiin/c et viiifîl .jours, ‘'*^**« l»' l»nl nvoué 

de donner an vin la teinte de vin vieux, il’eii xiioailier le goût; 
ensuite il est refroidi, mis dans des toiinea vin. suiis pi êcaul\,„i, 
souvent niôlé avec du vin nouveau. 11 est iiiaivifosto que la elia- 
leur n'a ici pour effet cine d’aider à l’aelioii l’<»xy}ïèiu, ,i,. 

l’air sur les principes colorants on nuli'os vlvi x'iii, et qu iiidé- 

pcndainiinmt de toute théorie, eetU' prali<ivi«ï vliff^re essoniiel- 
leincntdu chauffage à l’abri de l’air vers <iO“ neiidaiil queUj,„.s 


instants. 

A fortiori mon procédé din'ère-l-il «l«*s |>i‘ali«iues do Ceip. 
pour vieillir le vin. Ici on expose les louiivavix. «le vin au sol,., J, 
à toutes les intempéries, dans de grands magasins pendaiii u„ 
an, dix-hnil mois, deux ans et plus : la toiupôrature, ou 
doit varier de 25 à 55“. b' négociant, l>ar cette <M'e’'atio„, 
pour but que de vieillir son vin, d en niovliliei le goût. 

c/iîileur n’a d’autre effet que d’activer 1 év afioi ation, et d, p,.,.. 

lueltre à l’oxygène de pénétrer plus rapi<lemeiil a Ir.ivcis les 

douves du toiiiuîau. Or c’est cet agent qn» tait vieillir le vi,,. 

aiiitii que je l’ai établi dans la preinicrc pa* t*e de c« t ouviag,.. 

L’ historique que je trace en ce itionivîiit sci ait iiuompl, i si jp 

lie. i-ésumais uii mémoire intéifssaiit de M • ^ gu< tie Lamolle 

dans l,;quel cet habile viticulleur a fait piv' v ii^Oin t < s es.sais 

seiiihlables à ceux d’Apjiert, mais dont il “ P*’"* *'’*'*^* **>'•-- 

viluhle signilication, ce qui a du conti un , • . , 

, if.f,uel on a laisse l.T 

que je regretUiis tout à riieure. dans» i* 

thode proposiV par .\ppert'. 

!VI’Ac«d.^min dan» I» 

* llnn« la nol>> <(u«. je cit„ plus loin (voir !’• * ' ^.^,,„iiissnnce des essais ,rvp- 

s^ancedii li ruai s (Sno. M. de Veipiielle Hit nve'C J., tiens à faiip ol.s.-rvei- 

(leri di^ l'onnis- lato, il me lilJnie de les avoir Ini-m.-nie. ,|ni 

.|iie jai été iniliiii eu erreur |mVis<.nienl ,«o' '* • * * 

’i"*' «)ii travail de ISJ.II; iinl»orla«' oblivr... 


• J'ai rdtservé. ,, 


y a •ineltpies anm's's, iu> 


fai» 




l 
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l,(’ iiirnioinï itu(|iiel jt> lais allusion »'sl inséré au Rei-ucil des 
Iravaux de la Société d'agricullure de Paris pour l’anné 1850. 

En voici Icxtuelleiueiit les conclusions déjà repro Unies eu 
partie loiil à l'heure. 

« En résumé, nous n'adineltons pas (|ue les vins doivent, 
pour être expédiés an dehors, subir aucun condiliouneineni 
ipii entraîne avec lui l'addition de substances étrangères. 

« Pour nous, il n’est qu’une maniéiv rationnelle d'améliorer 
les vins qui doivent faire de longs voyages, c’est de les con- 
centrer par la congélation. Ce procédé n’altère en rien leurs 
qualités. 

O Soit au moyen de l’exposition des vins à l’air dans les hi- 
vers rigonreux, soit au moyen des mélanges frigorifiques, on 
sera toujours niaitre de congeler les vins au degré convenable. 

« Les vins qui ont voyagé dans les pays chauds présentent 
tous les caractôivs des vins que r(»n soumet artificiellement, 
dans les limites de titl à 70“ centésimaux, à la chaleur d'un 
four ou à celle d’uii bain-marie. Si, après avoir soumis à cette 
épi’ciive quehpies échautillous des vins que l’on veut expor- 
ter, on reconuait qu’ils y ont résisté, on pourra, eu louti- 
sécurité, les expédier; dans le cas contraire, ou devra s’eu 
alistenir. » 

.M. de Vergnelte attribuait, coiniiu' on le voit, à la chaleur, 
une action maladive dans tous les cas où le viiiu’était pas assez 


ilaii'i le moment de l.i iiTolle, île eonsei-ver, par l.i métiiode .\p|H'i-l, des mmlls 
destinés à des ex|ié''ientes ipii ne pouvaient élri' faites ipie plus tard. j’»i »»ssi 

»PrUQl’É CF. PROCÉfiÉ A •£» VIXS PK llirTÉIlK>TE« <prALIT^S. 1 

Tel est Je passii|ce qui m’a fait dire, dans nut lettre au Mouiirur vinicoie, (|ue 
.M. de Vergnelte était la pi*rs«niie qui avait pour la pixuuiërt* fois appliqué la cha- 
leur au vin (voir rApjMMidice). J'ai reconnu depuis cette inexactitude par quelques 
in.-^Tées aux (îompti's rendu.s de rvcadéinie du 4 déetMUhre IWl.'), et M. de 
Verguette n’a fait que cniilirmer nia ret'lilication dans sa mtle (MCitérieuiv tlii 
maj's IXtiO. 
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v<)\msVt* (In sa natuiv. Lerhaunapn, snloii lu», pouvail iiid' 
!^vkvV(^\il si un viii est proprn à l'exportatiiui . Il v osi m-.i.» . ' 

*■ * ^*•**p^*l^ y JJl 

lu chaleur ne ï altère pas. 


U ressort dairninnnl dp la Inclure ulteiit i v<> «lu li'avail d> 
M. de Vergnetln, qun cel eenologun lie i-apportait. pas la coiu^,. 
valioii du viii, après qu'il avait nié chaunVî, s\ l’op«jialion 
du chauffage, mais à la eomposilion «lu vin, û son «Mal rolj^jj,j,. 
à sa l(miun nonstitulioii. 


Ces priuci|M‘s suni loul à l’ail eu coiiti‘u«l te;lioii avec 
rinnrn. Jamais un vin un s'altère par l'a ppl iout ion «le la <;lif«Jcnf 
dans les conditions iiidiqimns par Appr*!-!., «^1. o’«^st pa>cis«j>o]en( 

loisiqu'il nsi d une santé douteuse qu’il luiiL lui raire suljji. 
|iération du chauffage, car elle un rallèrf! pas plus que s’il é(ajj 
d’une santé robuste, et, d'aiitn* part, elle l’ompt'iidie de s’altérer 
ullérieurement. En d’autres termes, .i’ai «liiiiioulré clair«;rneu/ 
(ju’il faut rapporter exclusivement la c«»nsorvalioii du vin à 
ropération du chauffage, et nulleiueiil à sa «:oiislilulion. 

C’est ce qui m’a permis de fonder s II »• l'opiîi’ation du chauf- 
l"a/ïi! un procédé pratique de. coiistu’valioii l>icii diflércni di‘ 
relui de la congélation, auquel M. tJe V«îi'{^ii<’-tte sélail arrêté, 

«îl «le démontrer l’excellence de la cl Ajjpeil, appliquée 

«lans les conditions que j’ai fait coiinait i-cî le preiiner. 

l»u reste, le véritahl.! état de la «luetaioii .de la coiiservaüon 
des vins, iiolammenl des vins de lloiii’li««*“-’* ““ "'oiiient où 


i ai aliordé mes études, ne saurait d 


\a lettre déjà citée de ,\l. de Vergiu’lle, cpi’i» l’hoimciir 

de m’écriie à h, date du 17 avril ‘d“'‘ ‘ l*''^avera 

•‘ans 1 -Apper.dice de cet ouvrage. M- «l«î V te signale avec 

force toute l’importaiicn qu’aurait P‘»»»' décou- 

'••rlcl’m. ...ovnn pratique et sf.r «le conservation des g.-^ud, 
V»»* d-0, „u.fa vig.-'.l*»- '«Un.. 

— «■ .l,„„ ,1, IKÎ.O, M- '■“'■''I" 
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il la )iraliqiii‘ ilc la roiif'r'lalioii iiii àrrllo ilu iniVlia^'c, (•! no fail 

ancuiio allusion à l'oinploi de la clialoni’, 

Je roproiluis ofraleinoni, parmi les docuinonls placés à la lin 
do col ouvrapo, une lollrc que j’ai adressée an Moniteur riincole 
il l’occasion de divei-s articles où la question du eliauffa^’o des 
N ins avait été présentée sans être bien comprise des per- 
sonnes (|iii en avaient parlé. Je n’ai rien à cliaiiger à cotte 
lolire, sinon qu’.\ppert ne doit pas être cité seulenient pour la 
découverte d’une niélliode dont mon procédé n’était qu’une 
extension, mais comme étant la personne qui, la première, a 
allliriué qu’on obtiendrait de bons effets de la chaleur comme 
moyon de conservation du vin. 

Les papes qui précédent, dans lesquelles je crois juger avec 
impartialité raffirmation d’Appert et les observations do. M. de 
Yergnelte-Lainotfe concernant l’action do lacbalenr sur les vins 
sont extraites lexinellemeiit de la première édition de cet ou- 
vrage. Je n’aurais rien à y changer, si une réclamation de 
priorité soulevée par M. de Yergnette-Laniotle ne m’obligeait 
de les développer. Yoici à (pielle occasion cette ivclanialion 
s'est produite. 

Le “20 août 1SI19, M. le uiaréclial YaillanI, président du 
consi'il général de la Cùte-d’Or, lut à celle assemblée une no- 
tice propiX! à intéresser les membres du conseil. Elle était re- 
lative aux iv.sultats des éludes que j’avais inildiées sur les vins, 
leur conservation facile par le chanITage et la fabrication du 
vinaigre. 

> ,\l. P.vsteiir, disait Iciuarédial, a reconnu que les maladies auxqmdles osl 
exposé le précieux liquide qui nous occupe, sont engendrées par le dévelop- 
pement et la lUulUplicalion de chainpis'nons niiscroscopiques dontles germes 
evislent, inai.s à des degrés différents, dans tous les vins, qu'ils soient com- 
muns ou di' grands crus : de là, celte consi'-quence n.alurelle que si l'on 
pai venait à s'opposer eflicarenient à la gi-rminalion de ces petits éires pa- 
rasites, ou assurerait la cons<>rvalinn de tous les vins, la» moven. Iieureii- 
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a élé Irwiïc |i:ir M. l’a>letir; lieureusviiKMii il- 

"ne oçô-Talioii pratiqui' <k‘S plus simplfs l’t des iiioiiis ooOilensus 


• >(ile 


• fte» ex|iéi-iences aussi mullipliées que précises ont «lëiiiontré < u’il 

^ail de porter le vin, ncfùl-ceque pendaiil une iiiinult;, ;« U* t»Mii|nTalur****' 
'> 5 " teiiligrailes iHUir enlever aux germes des p:ir:isilos iloiit il s'agit | 
laeullé lie reprmlurtiou. ’ 

• A rorigiiie, une question était douteuse : reiriplot «lu procédé dont ü .. 
gil n'allérerait-il pas ces délicatesses et ce buiiipiet clos g;r:iiii.is vins tjui 
porté si loin la réiiulatiou de nos crus, el fait donner i« notre déparU-nn.m^ 
nom si exceptiouuclleiiieul enviable?... 

« Aujüurd'luii, toute incertitude a disparu. I H-s eonstatutioiis I■él■eu|^.J^ . 
Koiireuses vienueut d’élablirque, alors iiiéinc qu’on soi-ait assuré qu’un gçrand 
vin de la CôbMl'Or, abandonné naturellcmi-iil à Ini— inëine à partir Uii 
nieni de sa mise eu bouteille, n’éprouverait aiicnno altérutioii, praiiiji,,. 
d'iiii chaun'age préalable serait encore av.ant;i"ense, t-ar il est avéré aujoin 
d'bui que le vin non-seulenieut se conserve par l’olTot ilo celle opéra (iu„ ,jy 
cli.iurrage, mais qu'il vieillit et s'amélion- dans tless eonclil ions plus si'u-os , 
si ou ne l'avait pas chaun'é. 

" l*ar suite de l'opération dont nous parlons, les vins ii’ont jamais de déjsii 
llollant , le dé|>ol, quand il existe, est toujours acUxêreut ; en oiiire. .sa eu. 
/eut- s'aviïc et s'exalte; eiilin, il y a suppression alvsolue de eetlo maladii- 
de i'auiertmne, qui a été de tout temps si lalîvle à nos gçi-ands vins. l/opér;i- 
liun du vinage, soit à la cuve par addition «le sncx-c, soit au vin iiuVuie par 
addition d'alcool, devient supi-rflue. » 

M. Tlii'iuml, jii-ésont à la séance itu ctviusi-Ml, «;i'ul ilevoir rnn- 
Iredire sur un |)oiut les paroles il u iiiaréelial el «ieilarer (jue 
riiiveiilioii de la uiélhode du cluiulTagc j»oni' lu eoiiservaliuu 
des Ainsélait due à Appert el à M. «ie Vei’{giieUe-Laui<i(ie, snu 
utiii, propriétaire de vignes à neauiiti el a INmiuid, {,éit;.,pOr. 

l.es ilroils d’Appert dans la quC5.lioit, ou vient de le voir, 
uv aient été e.vposés pur iMoi-niéine dans la picniiéu édition de 
••«‘l oiivrag,. ,-l aussi quel.ines imnn auparavant, .levant l’Acad.:- 

"“•'''‘•" •'^iences,.ians sa fiance du -'i- décembre 8 t, 5 . j’avai, 
•'gulement rend,, justice à M. de Vei'jtuelto dans es ter, nos,, u’on 
<*<• lire. Sur l’invitation dn ..uu'êelud Na.lianl et du co„- 
il.éuanl .«Mligea puréci'il se=s observations, ,,u. lurent 


\ 
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iiist'îlves un lU'ücôs-u-rhiil de la séance du conseil {(éiiéral, du 
'27> iioùl iSlill. 

Voici Icxluelleiiienl la noie de M. Thénard 

.. (à* ii'esl pas, comme il a été dit, M. i’asirurqui a inventé l’art de cliaufler 
les vins pour prévenir leur altération ultérieure. 

« Dès avant .\ppert, c'est-à-dire avant 1X10, cette métliude parait avoirélé 
pratiipiée en Bmirsüÿne. Kst-ce pour les vieillir ou les conserver? .Nul ne 
peut répondre exactement. 

« .Mais ce qui est constant, c'est qu’en ce qui touche la conservation, .tp- 
pert a publié le procédé. 

« Ses expériences soid authentiques; il prit des vins en houteilles, en chatiria 
une partie à 75 deprés et laissa l'autre à l'état naturel, puis il emballa le 
tout dans la uième caisse, l'expédia en Amérique et la tit revenir. 

« Aure tour, les vins non cliauffés étaient plus ou moins altérés; les autres, 
au contraire, n'étaient en rien luodilié'S. l>'où Appert conclut que, par le 
chaul'l'a:^e préalable et en vase clos à 75 degrés, les vins étaient préservés 
des altérations occasionnées par les voyages. 

« Or, il y a quinze ou seize ans, M. de Vergnette-laimotle, que ses travaux 
en mnologie ont placé à la lête de celle branche de la science, reprenani le- 
expériences d'Apperl, mais opérant sur des vins Irés-liiis, reconnut que si 
les vins de Bourgogne, rhanITés à 75 degrés, ne salleraienl pas ultérîaire- 
ment, l’aclion même du ehanfl’age les rend si secs et si durs, qn’en tournant 
au goiit de certains vins du Midi, ils perdent leiti’S plus précieuses qualités de 
linesse et de bouquet. Kii sorte que, malgi'é cette plus grande sUdhIité, il 
borna l'appltealion de -a mélbodeaux vinscoinimms devant être placés dan- 
des conditions Irés-défavurables, el, à l'ocrasion, à i(uelcpies vins blani - 
liiis. 

« üi question en était donc là quand M. l’asleur, il y a quatre ans environ, 
prit un brevet pour la conservation des vins par le chauflàge préalable entiv 
65el 75 degrés. .Mais moins de deux ans après'*, el sans connaître le brevet 
Paslenr, qui n'elail pas encore dénoncé, M- 'ergr.ette présenta à l’Aca- 
démie des sciences im mémoire où il aiinnnçah qu après un chauffage préa- 
lable variant enire -f'-l el 52 degrés, quin'altdrail pas nos vins les plus fins. 
ceux ci se conservaient aussi bien (|ui si on •<’« rhaulTés à 75 degrés. 

' lài sorlequc, pareetle niodilicalion, le prii'clp'' dénoncé par .\ppertd a- 

' luette ,,„rii le iX août dans le joiii'"al le tiien public de Dijon, el le 

** ■^■pleiiil.r,. suivant dan- WJouinal tfayrkultuec de M. Urouteui. 

* '->»« Oui, ,cmnmcs et non deux mu.cumioe: '''‘«""'•d, peu au cotl- 

• ""> <le suu 
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Iwnl, i|(ii ju»que-Iu ii'élail applicable qu'à îles viii.s <ie <|ualité, se i;é- 

néralisail en dovenani applicable aux vins les plus ciélicnts. 

< Depuis, qu’a fait M. l'asleuri 11 a succcssiveiiioiil alvaïsMê les Utilités <le 
teiiipéralnre ; si bien que, de 75 à 65 ileprés, iU'St arrivi'î :i f>î> degrés; c’est- 
à-dire qu’il a de plus en plus conüiiné les observations lie M . de Vergiieltc- 
Laiiiutte, et que pour peu qu’il tombe encore de 5 degrés, il les coiilirinera 
tout à fait. 

« C'est là un service qu’il IH' faut pas luéconiiaitre, car, ilaiis la science. 

luiile constalation, par un habile expi'riuienlaleur il’un lait considéralile, 
mais encore douteux, bien qu’il ait étccnoncc par un anlri’ expérimentateur 
si éiiiinciit qu’il soit, est un si'rvice; mais ce n’est pas mv«^ iiiveiilioii, c est 
une constatation, et, en la circonstance, c’est tout ce ipi a fait M. P,isleur. 

« Les seuls iiiventeiirs sont donc les prédécesseurs d’Appert, qui ont en- 
trevu le fait; Appert, qui, par des expi'rieiices exactes, l*a mis en évidciia-, 
et M. de Veifinetle-Laïuotle, qui l'a ulileiiicnt précisé . 

« (Jii.iiit à M. Pasteur, dans un livre digue de sa juste ce lel ti ilé, où s.i (larl ^ 
d’originalité reste considérable, il ii'eiiadoiinéqii’une t lieorii* i ,ntiouiielli,mais 
il n’est pas plus l’iiivenleur i/« fait pratique que ne le sciait tlu la louragi 
celui qui donnerait une théorie nouvelle de la chai rui', s* ingi • le 

soit. » 


Je |m)ti>stiii iiiiiiictliati'iiii’iil ili'vaiil l’AcatltîH • *tî tlc-s sciuius 

. .. , • I- 1 1 ■ • la tlisciis.sioii 

wnilrc celle note SI piiruale cl SI ciTonciv uaite, • • 

qui suivil, M. Théiiaril se luiriia à des qat-je r lu 

lai en iiraiipuyaiil sur des lestes. Diiiis lo» 

l’aniiêc 187'2, M. Tliéiiard revinl encore sut' 1**^ pic** i J 

. -..ï'ii I- : mai» il lui 

son ami, M. de Vergiietle, peitl-èlrc à . . 

■ a ' .lii* par une insi- 

provoqiié à prendre la parole devant l’AcatUan • * 

. . 1 - „,ir.arr*? dans une 

nualioii adroite de M. Krémv, qui était •. i ■ 

■ - . fl U il avait lui- 

discussion fort embarrassante pour lui, » ... 

même soulevée à lot la pmpos d’un dtuia* *• . , 

' ‘ , rvi • 'a i-celamalion 

moi sur la nature des fermeiilatioiis. Cell«J 


IIIUI âUl Ul ItiUUii: UL'S iri vit'»*'" - . 1 ..I 

.-wnMPaleineiilpae 

•leMM. Thénard et de Vergiielle fui trailed P» • î • „ 

■ iiiai’t'i*****’ * ' *'‘‘‘**^ 

mon savant maître, M. Balaril, avec celte ii"l ‘ • 

. -(■ If. soit esi)iil eiiii. 

précision qui sont les earaeteres ilislinetitîé *• 

lient. M. Ilalard lut à r.\cadémie, date* lî' 

vrier 187*2, la note suivante ; 
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^ X * •» sfifliccs, .séa"*''-’ '**' révrior ,j,. j!"'* /e 

„ Dans la s^aiu'.* <'•' ^9^'"*i<>r .|„r„i,.,. ^ '''**‘»nH; 

, ailliriii,; de imiiv»-aii • 'pi à M. p.is,,.y|. '*Ja tJit ^ ‘ ’^^lard. . . 

* , ,|>^■•^iliotl, mais tl"<- •■•‘"•à Ajiperi P, J J. l'n 

„ J’aurais roulu, suivanjp r- 'Pi’éf ' 

- s.il bien à M. I‘;is«<Mir seul 


a. ..X .lelAeadémi.* - “l" ""Y “ Envoyer V‘“ ^ é..b,ip 

- jnsipi’à aujoiird liiii. ■>'’ ne roRn.ii,. ''""""nie;,,: * "‘ai»|pj,' " 

_ , ,-. .relira de répondre en .wme le^ps à de s.^,, 

^ , a *i» w- Vergiietle lui-méiiR-. eonfr,.^^ ’ 

„ Uans la première é<lilioii de son (rai, • 

* i . '*• romme dee avan, , ’ 

_ m ■ ï =* - l’*ns b'rd, il raeonle, dans Une rt.. *®"* faeJi-. e*. • 

y*'’ *•;’ '••'•■lier la jiislesse de ses prév,^l'*‘''^'"'‘''’s J'’ ' 

■ ^ » ■ • * * • ehaiiiTpp au bain-marie à 7n j .**' 'Prê.s " des 


^ ‘ " ’ "" d «ioiile : , “P"ni„.,^ 7'< "ne 

" n « f .t arai, *"* '»"'«r de mes |^y, , ‘'"''1 tes 

'Tr.>s-cnrip„, ^ *“ W’ eoun-, 

' aussi "" ''"•‘"'-"e bien w • ''‘^vi„‘ * q„e 

« * ^ * it'-iJi.sbilioii d’on hTl i*”"' de soit'*’' '‘"".a,,*'"' de Sa,- '^'Un- 

• . * v'âr.ir une?, 

‘ ' ‘ P..C„, .T. "'«'"■'''■'-aire: il d??'”''" ‘èc* jl ''' "ne 


"^■"'-^'.t.-ureo Wr-'uC 

t à ■ '"'«‘/(Of.n, ' *“'■ rliateur, amru,J,. '"s, . ’ * 

«.ï*>a aa"'*^ *'"'essu, *" ‘’0"sej valioi,. *' dei,, <(Ui ;, . 

'"'res .i/nncniaiivs /raidies ,j . "'es, 

rab/e .- 
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Ip plu» souvent, il s'améliore eu vieillissant ; mais il éprouve pai-t'ois des ultê- 
ralions profondes i|u'oii ap|>elle des maladift. Il devient loiu lve, désagréa- 
blement sapide. souvent inipolable. Conserver les vins, c’est prévenir c<‘s 
alléralions clieiceui qui auraient été natuiellemenl susceptibles de les éprou- 
ver. Or rien dans rexpérieiice d'Appert ne prouve que la chabMir ait eu cctUr 
efficacité, il eût fallu tmiir celle preuve que le vin sur lequel se faisait l'exiié- 
rience fiil allérable. Mais il ne l'élait pas, puisqu'il s’est conservé aussi bien 
que celui qui avail été diaullé. On voit donc cuminenl MM. b'retuN’, Thénard 
el de Verguelle-Lamotle, qui répélenl que la découverle est duc à Xpjwrl, 
sont loin de la vérité. Ce qu'il avait prouvé, c’est que'la clialeur apportait 
dans les vins chaiillés une amélloralioii que le voyage au loii^ cours reiidail 
plus sensible. Aussi, tandis que les procédés pour la fabrication des conserves 
NV répandaient dans le monde entier, et que l'on continuait a recourir au 
iransporl dans l'Inde pour ann''lior«r la qualité des vins, rt'inploi de la cha- 
leur pour leur cunserralion proprement dite est resté sans u.sagc, malgré 
les améliorations dans le mode de cliaufTage inlroiiuile» par M. Gcrvais, de 
l'aris, dont .M. le docteur liart a rappelé de nouveau le Ira va i I . 

• Si, en s'appuyant sur les travaux dmd je viens de pu r 1er, un ‘|Hel- 

que tendance à employer le ctiaufTage, on en aurait d'ailleurs él«- 'blourijc 
par les expériences de M. de Vergnelte-ljniotic, qui publia, en I8o0. un M,._ 
moire intitulé : de t' Ejrporlalion des tins de Uounjot)nc dents les ptLÿ» chai, ff. 

If. de lergnelle croyait à cette époipte, comme la plupart «les tiuiologiies, 
la bonne conservation «l’un vin dépendait des proportions dans Jesqiielle^ 
trouvaient ses l'déiiienls : l'eau, l'alcool, le tannin, l’acîile lai ti ique, eiy j ^ 
vin dans lequel la nature avait mis entre ces matières diverses une poiiq^^^_ 
•ion convenable était un vin susceptible de «■onservatitvn» '•*' ' nonnaj_ 

"C’est d'une manière incidente que M. de Vcrgiielle parla, en 
cliaulTage des vins. 

" •• Se peut-on pas , dit-il, s'assurer a jniari si les vins résistent aux fn(: ,, 

qui résu\tenl de tour eaivoî dans les l«yB chauds? 

» 1 ai observé, il y a c|Urlqurs aunws, uu fait asseï iiiiporinul» ^ 

Niiguliérement A éclairer la question. Souvent obligé, dans le 

de cont«!rvcr. par ta inélliude d'Appert, des moûts destinés » “es ^n„, * Ctil 

ne pouvaient être fait«!s que plus tard, j'ai aussi appliqué «:e P» “éé* * ‘1 

q,„u,és. de 

des vins de celle lécolle avaient «Hé mi» en b«>uleilles au ^ 

"ii^i él«v bouchés, ficelés el esposéa au bain-iiiarie â 

* ' ils furent descendus ii la «ave et oublii's. Kn (" '”‘s ,j ^Vji-e ‘ 

J *" vins «le IXfO, dont les raisins fui-en! grélé,», avaient su nu(, 

a«e!w **" succoinbérenl), quelques bouteilles se Irouvérenl sou^. 

daii “|'1“ettc, «t je coiislaiai, avec une remaïquablo .satisfai’lioij^ «,***«» si***'.*! 


**“"8 le lueillour 
•‘aare««. 


état 

ï* édition 


de conservation i sculeiiiuiil il avait contmetéce 

, H * .-K'* 


1(1 




*, ^-.ouillH de M matU-re color«iue l,|*u^ ^ K. d.i„^ 

_ Uevrai. |é,„, il »'»■ » «» ^ PU.* qu 

>ou,avon^ K-piHé "''■'■'«•..ce ”‘K'«los'daiL’ 

J^uleille», et loiijo*"^ **“"» feUMi, ,., r*"!** '‘"s ù |V. 

,a-.«arie de M « ’S C. i pr.,..rve, 'a, (..,^','‘*‘1'*» de lep, ^ 

* „c « c„.„enenl l-.,""" *'• ca^*. il» ,.e Z" ' ••>'« n„.,, ' ■'• « 


’CHii 

an» 

le 


,a-...arie de :dt « ’S «l<*<a-» t.. i p».,., " va, de lep^ 

"'Va- J«deu»,.,.„ cet, e.:;‘|;“; '"•Ctu 

lie se coiïsmt'nl *'*' *^* *-'^'*» ils ne *”** ^*oriu*,i * 'lui i ^ 

:r',- '•"* ■'••"' '■*■■" oC':' '«•i-cuet 

,, One le leclciif vfiiiH*’ *>'cn relire avec u,„. ^ * *'^'<ve. 

_ i ère» plirata-s . sor ld«|n-«lle> je reviendrai '"''“''"'•‘"-se.- . . 

- ■ r«’ • »- -**- '* " '■'••‘•■.è : " '**■«' 

*■ * .. Apres avoir Ijlàii'*' *c‘s enupa^es adopi,-.» J J, ’ aoi,| 

_ ^--eiï*i‘« de n'mlroduirc ilans les ti„s r,\.„ '■'•«‘•«IIX, . 

conclusion qui cloiiiiera peui-.virc l AtadT' *!’ iié- 

Il nous parait doue lior» de doute que le seul '**"*= njotit,, 

eu ItourBoKoe pour la Pci(«r.|io„ au.,u.., , 

" .aiestsio * l« concentrer au moyende la pep^*J^"ds v„„ d<vi„„j^ 

.. -Vyaiil dttcril le procédé de congélalion qui ^ ' ‘ ''^"'•«itoti 

t a«s. a elé ,-.,udic ,,3,. M. de YttegucUe avec "'“‘'‘■‘'d ,. 

'""‘Z. de 

!>«>•■» “‘r d a, Heurs que le» vo»,ees ’ “ 'O, 
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dan» son aclioii sur los vins robustes. De là l idée que celte clialeur pourrait 
«re employée comme une épreuve permettant de distinguer, entre deux vins 
'oumis également à la congélation, ceux pour lesquels ce préscrvatit n'nurait 
pas sufli de ceux que celte congélation aurait rendus assez résistants pour 
qn’on pût les e.xjùdier dan» les pays cliatids. 

* Eu disant, d'ailleurs, que les vins d'une sauté douteuse «e «e eonaerivnt 
pat fl qu îlt lie n-titlenl pat à cette ipreure. il n'engageait, certv's, pas à em- 
ployer un remède qui pouvait devenir pire que le mal. 

« tjnand au comnieneemeul de l'année ISIü, JI. Pasteur aiiuuu(;a que le» 
altérations des vins étaient corrélatives de la préseuce et de la inultiplicalion 
de végétaux microscopiques, M. de Vergnclle-Lamolle, comprenant l'iinitor- 
lance de la voie nouvelle dans laquelle notre eonrrére venait d’entrer, s'em- 
pressa, en le félicitant, de lui faire part des pratiques roiiliniêres suivies eu 
Bourgogne pour celte conservation. Il ajoulail, en terminant une l ré.s-loiigue 
lettre : 


• Vous vuyea, monsieur, que tous les moyeiis que j’iiidique i>our le traitement 
des vins nunacés ou malades sont des inoyens enipiriqueis. epai no sont en rien 
basés sur les cause.» connues du mat. Il ne |H>urnil en dire autreMneiil. Ces causes, 
inonsieiir, vous les avei trouvées, et, |K-rmeilet-moi de vous ti- dire, vous de\ptà 
» france viikole im travail sur le feniicm de I amer imssi complet que celui que 
vous avci publié sur lis terment alcoolique... 

« Cequil nous faut aujourd’lmi, c'est d'être guidés par le raisoimenieiu 
ans toutes les opéra! ioiis que demande le traitement des vins ** 1 * caves ; 

a ors plus de vins maiailes, et vous aurez donné îles minions» Ij» France. 

• Ehacmi peut ,'ipprécier si, sous la plume. d'un jgr.'md i>ropi'i''laire 

gnobles, récoltant des vins de prix, c'élail là un /'««a/, 

le dit aiijourd'lini M. de Vergnelle, ou l'expressiun ® 

qu il éprouvait en songeant que, la cause du mal étant connue, 0|| ...ait 
rspérer en découvrir le remède. 

• Le 4 avril 18» 5^ Jl. Pasleiir, en faisant coim.'vllrc a IM. de ^ 

U'senalioiis (ju'ii jvai[ faites »ur quelques vins, an sujet desqimij^ l 'i-ci 

uvail consulté, après lui avoir annoncé quêtons les vins vieux ^ 

'uvés sont malades et lui avoir donné de grave» doutes sut' ses vin,, • *• 

ajoute : ‘•Ouvei'i'*” 


, ” U* une nouvelle importante et qui vous fera plaisir • 

** ** fenno conviction que je suis en possession d'tm moyeu ti'é,^^ 

rte prévenir toutes les maladies de vos grand.» vin». Vo^ lap 


Colis prévenir loulcs les maladies de vos gi o» ■ — 

l'apiî^'''T *'**'*' '““K’cmfi» que vous le désirerez. Je vomirai» avoir 

® '“tve okervaiion la plus scrupuleuse et la plus directe. Vy '*1' pd* 






«<Trice . ‘'•''vav-wwii ta |l^u5^glup^^lvus^•el »é* c*^ \c 

iiiti i*-* rtîclami* de votre obli^reance et de Totre tlé'oueniem 

préoccupe. ^ 

aurivz U bonté de m'envoyer diifricîi sortes vins, cb, . ^ 

; lot 


i*» 


« ■ 






" 

* 


aUéiBl>l.ti lie 1“ proc^dr. «h ic '^^1 ' "" Unis <iuj.,.is 
,-j Iwulïilte» p»<’ indiMÜoii ; cr »i„ ' " """'l>r>' 

V'ou»l» d«l">»r ,jj_d..isunan, d.nsd,.u, ,.î;“ »>oulei||^.^ . 

-AaWlIld It* K AVImI . 


— 

^ ^ J, Allies coiHiition» 


Vous. 

el doits si' *'** 

-vc, C» u«. ^ gartiera 

.M.ICWV.IB. ,|»n»le™e'i<ebul. , 

... ...» rél*»"'' **■ **auil : 

jkl. dp Vergnptl<? 

à donner mon coikoiu^ .. 

JC Voici '«■«'«neM un ,s,j,„ vou 

i „ de m« sur des vin, du la q .»|i, ■ *,“* '«'luel dûM 

os viM vieu» CI*” ^ ■■ ■*»■' 


,,r»ui -"S uu la q„a I,, J „ dusirorui. 

Vi0*»®«’“ll‘ * J W,. ÔI U .... 

l'”* V<^u^ 

«i...:ifiir lui renoiiil • 


WJ* 

. n avril, ». •■ 
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lion, l'ontiniiiT il forrnspondro .iver lui, sollicilfr son jii|;t‘monl sur les alir-- 
i-olionsdos vins qu’il lui envoyait. In visiter <lat« son laljoratoire, apprendro 
de lui, le 15 février 1865, à recuimailre au microscope les êtres vivants, causes 
de la maladie, qui aurait pensé qu’il poursuivait lui-même, sans en laisser 
lieu transpirer, la solution du même problème ? 

« On est bien obligé de l’admellre, |>oiiiiant ', car ce n'«‘lait pas sans doute 
un plan d eiperiences, mais des faits réellement observés qu’il prêsentail a 
I Aradéinie, quand, devenu noire correspondant, Irois semaines après la prise 
de date de M. p3.sleur qui était encore ignorée, il publiait un Mèmoiiv sur 
I amélioration et la conservation des vins par la chaleur. 

• Itenonçanl à la congélation, adoplani probablement l’idée que la cause 
du mal tenait à des êtres vivants, que M. Pasteur lui avait appris à distinguer, 
il essayait aussi de les tuer par la chaleur, dont il avait fait, en 18,50, l'em- 
ploi que j’ai apprécié. 


« Le procédé de M. de Vergnelle ne s'applique tpi’aux vins eu bmileilles 
et consiste » à les empiler au grenier pendant les jnois »l« juillet et d'aonl. 

• on à les exposer, pendant deux mois, dans une éttive floni la température 
« ne dépasse pas 50 degrés. Après ce traitement, les vins sont de.«cendus à 

• la cave et conservés, comme de coiiinme, jusqu'à ce <|u’oii les livre i la 

• consommation. « 

« Si M. de Vergnelle était prissent 5 notre séanc»». Je lui demanderais ce- 
iH’iidant s’il a mis fréquemment en pratique son procédé ; inais, à so|, dé- 
faut, notre confrèrv' .11. Thénard peut nous dire s’il a dans s®* 
coup de vin exposé pendant deux mois à fétiive, et si b’ dirn.n de Li 
Bourgogne et l’été de 1861 permettent de supposer que, dans uu j,j.,.|,ier 
cmivert de tuiles et mm de vilrages, la temjiéralure jiuisse se/evpj. 

15 ou 50 degrés. Je vaudrais aussi savoir de lui ce qu il p«’».se des 
contradictoires de N. de Vei'gnetle et de M. Pasteur f*nr le fait de -jiora' 
lion de la qualité du vin par cette mélliode. M. de Verfgnetle assyj.^ ' 
procédé cunsorvp et améliora Ip vin; M. Pasteur prétend qu’fî 
résultait nécessaire d'altérer les vins lins de la pe'' 

^ périeiire et aux dégustateurs à prononcer sur rinniH^iire* 'd'U***^ 

letnperalure de 60 degrés agissant p<‘ndant un inslniit» pt celle 
rature iiiaxiimiiii de *i0 degrés prolongée (Mandant mois, ^ 

a mon .ivis, que M. de Vei’guelte puisse réclamer tinns la ^ ^ 

'-ervalion du vin par le chaiifTage. * He 


• t.hianl à l'ulilisalion pratique des deux procé'dés, jo ne 
puisse hi-îder fnlre celui qui exige du vin en boufi’illrs, 

MKïisde rlmleitr, et uii autre qui n’a besoin que ^ **'* 

qui peut s appliquera b,is prix aux vins eonsenés d 


N 


P-*' 

rfi'i? 


ta»' 


IM 


ETIIIES SI R LE VIS. 


el qui a déjà rendu à l’agricuKure et au coranierce des vins des services réels. 

• On pouvait croire qu’à la fin de ces débats de IftlîS, la question que je 
cherche à élucider était claire pour tout le monde, et c’est ainsi qu’en pen- 
sait, à l’Exposition de 18li7, le jury pour la classe d’aRricullure, qui décer- 
nait à M. Pasteur un grand prix pour la conservation des vins. Mais, en 1809, 
à la suite d’une allocution de notre contrére le niaréchal Vaillant au conseil 
général de la Côte-d'Or, sur l’utilité du procédé Pasteur, notre confrère 
M. Thénard, soutenant de nouveau que c’était à M. de Vergnelte-l.ainotle 
que revenait la priorité, donna lieu à de nouveaux débats. 

. M. Pasteur, en parlant pour Trieste, les croyait leriniiu’-s ; il n’en était 
pas ainsi cependant. Ils se prolongèrent |>endanl son absence, et ce n'esl 
que tout récemment qu’il a eu connaissance de la note communiquée à 
l’Académie, le 29 novembre 1809, par M. de Vergnette-Lamolte. 

> Dans cette note, comme dans celle que renferme le Compte rendu pré- 
cédent. comme dans toutes les autres, M. de Vergnette ne se sert que d'un 
seul argument : la reproduction du passage relalil .au cbauffage des vins en 
1850, qu’il cite avec plus ou moins d’extension, mais jamais en entier. Dans 
celle de 1809, par exemple, rappelant ce qu’il avait publié en 18.50, « quinze 
• ans avant les premiers travaux de M. Pasteur sur le chaulfage, • il se con- 
tente de reproduire celte seule phrase : 

« 8ous avons ré(>élé cette expérience sur d nuircs vins, à t époque de leur mise 
eu bouteilles, et toujours nous avons réussi, en faisant varier la température du 
bain-inarie de M) à 7.5 degrés centigrades, à préserver U-s vins de qualité soumis à 
ces essais de toute altération iilléricure. > 

Et il ajoute ; 

t Celte citation si précise répond, — l’Académie voudra bien nie l'accorder, je 
l i'spérc, — H toutes les attaques qui ont été dirigées contre moi. » 

« Je ne crois pas que l’Académie puisse lui faire celte concession. Saclla- 
lion, précise dans ce qu'elle contient, n’esl (las suflis,anle. Il aurait fallu, 
pour cela, y joindre la phrase suivante : 

« Il n’en était pas de même pour ceux qui, d’une santé douteuse, ne présen- 
taient point cette comiuisition normale sans laquelle les vins ne se conservent 
pas. Dans ce cas, ils ne résistent pas à celte épreuve, etc. a 

« Eh bien, la découverte de M. Pasteur, c’est que, coniraireineni à cette 
assertion de M. de Vergnette, tous les vins peuvent subir l’action de la cha- 
leur sans s’altérer, et qu’une minute de chauffage assure la conservation 
d’un vin quelconque ; que le vin le plus faible, le plus disposé à tourner à 
l’aigre, à la graisse, à l’état visqueux, à l’amer, est garanti des altérations 
qu’il aurait pu éprouver. Grâce à elle, l’ouvrier, le pavsan, si peu soigneux 
pour leur vin, pourront le laisser presque impunément en vidange, en lui 
conservant les qualités d’un liquide sain et agréable. 
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< Si. Pasteur n’a donc pas si'ulcment le mérite si restreint nue \ui accorde 
M. Tliénard : il est réellement l'inTcnteur, le propagateur oonvameu rte la 
métliode de conservation des vins par la chaleur ; et si notre pays, grâce à 
ces pratiques, voit la richesse publique s'augmenter par l'exportation de nos 
vins ordinaires, les plus alléralili‘s, d'un bas prii et snsceptilrtes d'étre con- 
sommés par la partie la plus nombreuse des peuples qui nt> cuVvivênl pas la 
vigne, c'est à lui qn'cn loiile jusiiee on doit en rapportc'r 1‘ honneur. 

« le prie, en lerminant, l'.tcadéinie d'excuser l'élemlue rte cette coiuinn- 
niration'; j’espère qu’elle voudra bien se rappeler <iue je ne suis pas entré 
s|>onlanéinenl dans celle discussion de priorité inlrortiiite «lès les premiers 
jours dans le débat iinportani qui s’agile devant nous, t'etle iliscussion i>ou- 
vait paraître, au premier as|iecl, une rliose incirtente, <»l rv’ ayant pour la 
science qu'un intéiét restre.int. Elle se rallaclie cependant, de la manière la 
pins intiiiie, an fond même du débal, puisque ces altérations des vins foui 
partie des fermentations proprement dites de M. l’asleiir, cjni sont en cause 
en ce moment. Amené sur ce terrain malgré moi, j’ui «•ni d«*voir Iraiter la 
question d'une manière complète, en m'efforçatil «l«* h"' r«‘iidre asseï claire 
pour que ce débat ne put pins reparaître dans nos Cnmptea remhit- on j| a, à 
diverses époques, occupé déjà trop de place. 

« Dans la communication que je viens de faire, j’ai surtout pour but 

d'exposer les faits. C'est, bien entendu, sur eux ciue J*»' fonde mes convic- 
tions; mais je n’ai pas l’espérance de la voir |iartagé«* par t * ux qui, q^puis 
longtemps déjà, ont en et soiilenn une opinion coiitrair»*. S ils jugent conve- 
nable de continuer ce débat spécial, je ne les y suivrai pas , il est j-c 

qui me concerne, et je ne demanderai de nouveau la parole siirce que 

dans le cas oi'i l'on contesterait les documents que je ret»roiliii.s i^,. p.iiis 
sur lesquels je m’appuie. » 

A c«‘Ue arguineiilurum coin|ilèle et siivèi’t'., MM- de 

Vergnelle ne ré(Mm(linml encore qii«' 
sans reruurtr aux textes originaux, et |>ar 
'd pi'alique tle la congélation des vins, qui 

« l.es expéiiences d' Appert xoul aHlheiiti<]i‘>^'’< M T'"’ 


. 1 1 


nard ; U prit des vins en bouteille, eu chauffe* une poff. 

(qui 


eatilre a l'étal naturel dw retour les vins uon c/,^^ 


étaient restés en France et non ex|iédiés avec 


développement qui avait été d'aliord réiligd son» formelle , 

'u » l'Académie. 
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rhauffées, comme le dil par ermir M. Thénard), élnieni plus 
ou moins aUérés ; les oiilres, au contraire, n’élaienl en rien moili- 
fiés. » C’est une erreur. Les vins chauffés avaient été améliorés, 
dit Appert, et les vins non chaulTés n'avaieiit éprouvé aucune 
alléralion ; ils avaient conservé leui' verdeur primitive, sans 
contracter aucune maladie. Par sou exjx'rience, Ajipert ii’avail 
donc rien prouvé, quant à l’efficacité du chauffage contiv le 
développement des luuladies des vins. C’est, du reste, ce qiu> 

M. de Vergnette lui-méme a rcconuu : « M. Pasteur, dit-il, a 
fait remarquer avec justesse que l'indication d’Appert était in- 
suflisante, puisqu’il ne dit nulle part si les vins de même ipia- 
lité non chauffés par lui avaient ou non été malades. » (Dt> 

Vergnette, le Pin, p. 255, 2' édit.) 

Poursuivons l’examen de la note de M. Thénard, eu la met- 
tant en regard de la critique de M. Balard. a II y a (inime ou 
seiîe ans, ditM. Thénard, M. de Yergnette-Lamotte, reprenant [ 

les expériences d' Appert, mais opérant sur des vins très-fins, re- 
connut que, si les vins de Bourgogne chauffés à 7,5" ne s'altéraient 
pas ultérieurement, l’action même du chauffage les rend si secs et 
si durs, qu’en tournant au goût de certains vins du Midi, ils per- 
dent leurs plus précieuses qualités de finesse et de bouquet ; en 
sorte que, malgré cette plus gronde stabilité, il borna l'application 
de sa méthode aux vins communs devant être placés dans des con- 
ditions très-défavorables, et à l'occasion à quelques vins blancs 
fins. » 

Il n’y a rien de cela du tout dans le travail de M. de Ver- 
gnette de 1H.50, le seul qu’il ait |)nhlié avant mes recherches, 
et ou il ail parlé de vins chaulTés. Nulle part, il n’y est dil qu’il 
failli' borner l’apiilication de la méthode ’d’AppeiT aux vins 
communs. M. de Vergnette distingue, dans ce travail, les vins 
en deux classes : 1° ceux qui ont une santé robuste et qui s<? 
conservent naturellement sans conditionnement préalable quel- 
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ofiiique; 2° ceux qui sont d’une saiilê dnuleiisp, »jui no piv- 
seiilenl pas la comjjosilioii iiorinale sans laquelle les vins ne se 
conservent pas. la chaleur, dit M. de Verfînelle, n’altère pas les 
pretnieis, ei tons les anlies, an contraire, ne vésislenl pas à 
son epreuve. Les |)reinicrs sont lioi's de cause, \mis(prils sc* 
conservent nalurellemeni : les seeomis s'altèrent selon lui, et 
liien plus, séance tenante, par le cliaufTape «l’nn èchnnlillon; 

II. XT .WAIT DOXe POCII M. DK VkBC.NKTTI; AUertiE SORTE RE VIN A I.A- 
0DEI.I.E ON DPT ArPI.IQPEB LE CHAÜFFAüE K.V VCE DE l.A CONSEBVATION. 

.Aussi le mémoire dont je parle se termine par ces mots : En 

RÉSrSIÉ, POLB NOUS IL n'eST QU’u.NE HAMÈIIE RATIOrSNEEl.E u’aMÉLIOBEB 
ns VIN.S (jn DOIVENT FAIBE DE LONGS VOTAOES, c’esT DK I.ES CONCENTBEB 
PAB U CONGÉLATION. Quant il l'expérience <iue M. tic "V'crgnetle 
rapporte sur le vin Idaiic, c’est, mot pour mot, rexpérieiire 
d .Apjiert, avec cette circonstance touletbis, cjiie ^t. de Ygr- 
(îiielte, qui aujourd’hui exalte Appert afin de «liiiiiriuer |p 
rite de mes travaux, n’a pas cité Appert en i850, sinon pour 
le dépouiller puisqu’il se borne à dire : J'ai aussi ^ppliqif^- 
vin ce qu' Appert avait fait pour les moûts. 

Au reste le savant défenseur deM. de Verfinclle •>(' 
assez prt'occupé de se mettre d’accord avec son client car. 
dans une note présentée à l’Académie, le 12 inai's 
Vergnette s’exprime ainsi : 

« Voyons inainteuaiit d’alMjrd ce que deviennent Ipjj qui 

ont été soumis au procédé Appert... La jdiijiart dej^ _ ^ 
table, ceux de la deuxième catégorie, ne résisti’el p,a,^^ ^ ^oiid 
de vue œnologique, ,i ce Irailement; ils deviennent ^ ^ 

lardent, et ne tardent pas à se décolorer. ' 

« .Mais les vins, qui, sans exception, [lerdent leuj. 
faible qu’elle soit, lorsqu’on les tmite pai" !•? ^ 

sont les viiiii communs de la tniisiéine calèfforie, 

colorent, deviennent s«*c.s et acides. » * ^ v; 


,J,J ÉTl'nRS SI K > f 

Et M. Th.M,an\ .lit .1.’ M- 'If Vergnelle : « Il bonw l’ appli- 
cation de la méthode d' Appert aux vins communs devant être 
placés dans des conditions trés-défavo, aides. CVst .-xactcmoul 
!.> conlraii’ft que proclame M. de Vergnelle ; 

M. Tliénard «lit ensuite : « Im (pieslion en était là, quand 
}1. Pasteur, il ;i a quatre ans environ, prit un brevet pour la con- 
sn-vation des ri.w par le chauffage préalable entre G5 et /à»; 
mais moins de deux ans après (licez : trois semaines), r( sans con- 
naître le brevet Pasteur qui n'était pas encore dénoncé, M. de 1 er- 
gnette présenta à l'Académie des sciences un mémoire où il annon- 
çait qu'après un chauffage préalable variant entre i‘2 et ‘>'2", gui 
n’altérait pas nos vins les plus fins, ceux-ci se conservaient aussi . 

bien que si on les ei.( chauffés à 75°. » 

Tout cela est encore ci roni'': et inconiplel. It'nne part, le tra- 
vail auq.iel M. Tli.-nard fait allusion est posléi ieur de trois se- 
maines à la prise de date de mi‘s résnllals, le 1 1 avril 1805, ej 
par conséquent il ne peut primer le mien ; d’antre part, voici 
lextuellenienl la lin .le celle eominunicalion de M. de Vergnelle 
du 1" mai 18f>5 ; 

« A défaut d’une étuve... on mettra les vins en bouteilles an 
mois de juilbîl, en ne choisissant jamais ([ue des vins âgés de 
deux ans au moins, les fûts qui les contenaient étant jusqu’à 
ce inomenl restés dans les caves. I,es liouteilles ne seront point 
bonchi.es à l’aiguille, mais ciqH'iidant à la mt’cani.jue. Après le 
tirage, les bouteilles seront transporté.’s et empiliîos au gre- 
nier. Elles V resteront deux mois et les vins seront ensuite des- 
cendus en cave pour y être conservés comme de cnulunie jus- 
qu’à ce qu’on les livre à la consommation. »> 

C’est à défaut d’une étuve à 50° ijiie M. de Vergiiette conseille 
l'emploi du grenier, ce qui est une autre grave méprise, car la 
température d’un grenieren été, surtout en Bourgogne, n’atteint 
jamais 50" dans un las de bouteilb^s empib‘“es, pas même 40'. 
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Pourquoi doue M. Thénard oinid-il do diri> «jup M. »U* V«*r- 
jrnello chaulTo Wms vins pe-ndant deix mois dans vu» grpiiipi- on 
dans uiu'éluve ù ÔO"? Moi, joies porto, no l'dl-ce qu’vmp. miiiulo, 
ai fiO". Los deux procédés ne sont-ils pas, de tait, tMvüèveineiit 
distincts, outre que lo mien a préot‘‘dé raiilri'? Mais i\ \ uydus; 
mon procédé est d’une aqiplication facile et sv'iro; noii-scule- 
inent il conserve les vins les plus fins aaoimiio les y>\us emu- 
miins, il permet en outre leur vieillissoiiiciit ot leur améliora- 
tion dans tes nnnllouies conditions. Je lificlaro srii c.oiilraire que 
tons les vins, sans exception. sonCfriraicnt coiisivlécaiblement 
par une t'xposition de lieux mois dans iiiuî cHiivc tic 4‘2 à ;>2". 
C.C procédé n'a jainais été appliqué par M. «U* V't^i'prcctte ni par 
pei-sonne d’une manière suivie aux vins fins tltî la Bourgogne. 
Il leur enlèverait foinplélemenl leurs qnalilcfs les plus pn'- 
rieuses et les rendrait malades pour la plupart. 

Voici une dernière citation eniprunléc sr la noie île .'I. 'fj,,-.. 


nard : « Depuis, qu'a fait M. PasleurJ II a siicressiventeiil abaissé 
les limites de température ; si bien que, (le à O;»”, ^^1 arfji^p à 

îiü degrés, r'est-à-dire qu’ila déplus en pins cotil'n'tne' les ab^^,y^,Q. 
tions de M. de Venpietle-Lamotte, et que pour peu i/w U en- 

core de 5 decjrés, il les cvn/irmera tout à fait . » 

Tout cela encore est en-oné ; l’exposition rapitlc à la 
ralnre miniina de lilV, que j’ai indiquée le P*’®*"*''* ’ è 
Vous les vins tins ou communs, excepté aux vins 
qui ont peu rermenté. C’est par pure curiosiB' qiJt’ 

j'ai dû essayer des températures inférieures, ^ ycl'*’ 

de 5ÎI à 60°, et j'ai reconnu, en elTet, que la tciiipéraj^^ 
était suffisante et encore c’est à la condition de 
teilles couchées. Cette température ne tne pu'’ **^**tj,» 

les germes du mj/coi/crmii acc/i, mais, je le rt*|»èle, t?t<^ sj-a' 

turc do ûO" 1-ENDA.vT DEI X MOIS i|ui foriiie l«^ P*’ecci|^-. 

Vergnette, dont il a toute la priorité, iloiiiiernil les 

,1X‘ 


KTI liKS sni I,E VIN . 

vais ivsultats. Vax ivsxxuw, de loiiles les assenions de la noie 
de M. Thénard, leproduites plus on moins par M. de Vei gneUe, 
aucune ne reste dehoiit. 


KKMONSTIUTION KX PfilUMKNT AI,E DES lîONS KFKETS 

fin r.iiAiT'FAr.K 

J'ai haie d’arriver à la déiuonsli-alion exjwTiinenlale des el'- 
lels de la chaleur sur le vin que j’ai indiqués précédeiumenl. 

b‘ lo mars 1865, je reçois de M. de Verfinelt.‘-Lamolte, 
‘25 iMiuteilles compreuanl des échantillons des vins suivants : 

^‘2. Vin de pinol (Ileaune 1858), non transvasé avant 

renvoi. 

V 18. — Vin cle pinot (Pomard 1858), non transvasé avant 
l’envoi. 

it|, Vin de pinot (Pomard 186‘2), transvasé avant 

l’envoi. 

21. _ Vin de pinot (Pomard 1865), trausvast’- avant 
l’envoi. 

.\pivs avoir laissé en repos les bouteilles pendant 48 heui’es, 
je décante le vin'avec un grand soin, à l’aide d’un siphon qui 
débite peu, et en laissant dans chacune des iMiuleilles seule- 
ment 1 ou ‘2 ceiitimétn's cubes de liquide. J’agite alors la hou- 
leille de façon à délayer, dans le peu de liquide qui y est rcsU-, 
le faible dépôt que l’on trouve presque toujours au fond d une 
bouteille de vin bien reposée. L’examen microscopique me 
moiitro dans tous les dépôts les filaments dont il a été question 
dans la première partie de cet ouvrage, plus ou moins nom- 
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hiviix suivant la iialui^ du vin, inuis'itn'stMils |iurtoiil . la>Ue oli- 
servalion prouve (jno les vins dont il s’apit lenfoi iuciiV «Unis 
leur intérieur des gmnes de maladie. Je cliaufft* u\ors sans la 
détxniclier une bouteille île eliaqiie sorte de vin, vers 60“ , puis, 
après le refroidisseiueut, je plaee ces bouteilles à côlé* d'autres 
bouleilles non cliauffét's du niéiiie vin, et je les altunüouue dans 
une cave dont la lemjiérature varie en été de 1 ëi à 17“. 1,’oxanien 
des liouleilles était fait tous les 15 jours, sans lt*s tléîlvoueber, 
en élevant la bonleille et regardant dans la jj;oullièrc dvi tond 
plaei’s' entre l’œil et la lumière, afin deeouslaler s’il s«! tonnait 
un dépi'it. En moins de six semaines, parlicvilièîronient pour le 
n" *21, il était visible iju’un dépôt llottant riiiiinioiic;*»'! a se for- 
mer, et il a angmeiilé pixigressivement. Mais fo «lejMit, anjmir- 
d'Imi si abondant dans toutes li's bouteilles »|«ii >' cvul pas été 
clianffées, est absolument absent dans fouîtes c«*lles qui ont 
été portées à une température de (55° eiivii'oii. A I lieur»? on 
j’écris ees lignes, les bouteilles qui ii’iml |»as «de e||;,nf- 
1res, et pour les quatre sortes de vins, ofli'«îiil ‘Jeji,',l si 
considérable, qu’il s’élève à plus de 0'",02 et *’n 

dans la gouttière des bouleilU's, et si l’on ag^it*' le vjji jj ^.^,1 
trouble dans toute sa masse. Enfin le vin ost 1" 
nient malade, amer, bien moins agréable a lioiie que J,, 

'in qui a été cliauflé, et qui n’a pas éprouvé tlu touf (J,, 
cialioii. 

Si l’on examine les dépôts au mieroscoja . on i‘(y.^jii,iail 
qu’ils sont organisés, avec mélange, dans cm tains tl’in» 

peu de matière colorante ou colorable ox\<lé*c et iU' 

soluble par le fait même de eette oxydati<»n. !-<• i'«‘- 

présente le dépôt du vin n“ ’JI, et la figiu’'* *^**t»,. , vi'* 

II” 12. *’ 

loiei d’antres preuves qui s'appliquent inn tii ^ 

développement des mijcuilermn t'iiii et itreli- ' tiié‘ 
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U- l" mars i8(i5, jr lais cliaiilTcr vingt iMnilcilles hirii hou- 
rliées cruii vin nouveau du Jura, à une leni|)eralurc de 70”, el 
après l’erroidissenicnl je les laisse delmul à eôlé <le vingt autres I 

l>oufeilles du inènie vin non cliauiré préalableinenl. (Juinze * 

jours après, il y a dans les goulots de loules les bouteilles non 
eliauiréos, à la surfaee du vin, des llenrs de niycodmna vini. 

Anjou rtl’lini eneoiv, les bouteilles ipii avaienl êU: cliaulTées et 

f|iii sont restées debout depuis le mois de mars, n'ont pas la 

luoiiuli-c traee de llenrs. Mais, Iden pins, on peut mettre en 

'idaugto les bouleilles de vin cbaulTé el les abandonner à elles- I 

nièiiM*fs, reboucliét’.s «rrr Ir uiéme buiuiwii, à nioiliè pleines, saii-' 

que lo. plus souvent elles se couvrent de deiirs. Je n’ai jamais 

vu ticî vin de table, grand vin on vin coinmun, qui, dans 

de loi lus eoiidilioiis, ne se eouvril de lleui's et ne s’altèi àl. 

Il II’ y a «le différence entre les divers vins que dans répoi|iie 
plut» <»»i moins tardive d»; rapparifinn des lleui's, el dans i’espèee 
des floiii'î» «pii |ireniienl naissance, parce que la l'aeilitê plus «ni 
moi lit» p|-aii«li: du ile\el(qipeineiil di;s inyeodernies el leur iia- 
Inrtî cl«>p«*u«l«nd lieani-oup de la eonqiosilion du vin. J’eii ai 
doniiô «lus «îxeinples el j’en ajoulerai d’aulres toni à l’IuMin-. 

On |»t;iit égaleiiHüit eonsuller à eel égard les faits «pu* j’ai 
eoiitiipnûs «lans le inéinoire ipie j’ai inséré dans les AiniaU's 
xâetiti de rfÀvIe iwnniile. relatifs à la fermeiilation a«:é- t 

(i«iui3- 

,1’iii l'uil suivie ees éludi's d’aulres éludes analogims, «laits 
les«it»tîllus j’ai reconnu qiralors inénie qu’une niahulie est en 
pbiiiii* îiclivilé dans un vin, l’application de la clialcur l’arrête I 

au p«>i»*t où «‘Ile est arrivée. 

Kiifii»» appliquai à reelierelier, sur un grand iioinbre de 
soi-toïs du ' '‘i la clialeur ne faisait pas subir au vin, comme 

ou 1*3 O l'oyait généralement, des inodificalioiis particulières ; en 

(l’îiiil i*«î^ termes, si Ui couleur «lu vin, sa liinpidilé, sa saveuii ( 
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SUD boiiquut, iitî recevraûüil pas, tiu luil du cliuulTagc prêa- 
lablü. nue alleinle qui ivsla-iiidrait siiigu\iùivinenl rutilité <i<- 
la pratique que j’iuitivvoyais. 

,\pri‘sl>ieii tlt?s éjireiivi's l'uvurublesi» la \>ruru)iu‘ du chautTag*’. 
el dans Icscjuel les j’avais provuquû le jugeiiiuiit de peisiomics du 
mondt!, j’ai pensé que je devais avoir reeoui-s à des eourtier-- 
et il des iiég^oeianls, ti-ès-exercés à saisir dans les vins les 
moindres nuances de qualités. 

M. lleiniiicl, syndic de 1a Coinpugiiie des eourlieis de Pa- 
ris. elM. Teissuniiiére, iiieiiitm! du Conseil ininiicipal de Paris, 
qui dirige im coiniiierce de vins cousitléi'uhle, ont mis à nie 
servir dans celle circüiislaiiee une oliligeance dont je ni em- 
presse de les reiiiei’cier publiqueineiil. 

Le 2ü octobre 18U5, ils uni bien voulu» à ma demande, dé- 
guster les cinq sortes de vins suivants : 

I. Vin d’Arliois, bon ordinaire de I Sb.'* = Imnleilles eliauHi es 
à75“, lc5 avril 1 8lià ; bouteilles «lu niéme vin non eJiaid- 
fées. 

II. Vin de coupuge acln-lé à l’«-iilr«*p«>» ‘I*’ : LmdeiJIes 

cliaiiirées, le 1 1 Juin 1 Wi5, à Ci)" ; bouteille.*» «I«i même vin non 
chaulÏÏx's. 

III. Vin du Cher, vieux, aclielé à IViiUep*^* «Je Paris; Ihiu- 
leilles ehauntes, le 1 1 juin 18(55. à tiù“ ; bouteilles du même 
vin non cliaufrées. 

IV. Vin de Poinai-ii de 18(55, livré pai M- Ma*-e}-'l«iige: bou- 
teilles ehauilées à 00“, fin juillet; iRiuleille» du même vin iio» 
eImnITées. 

V. Vil. de lW.vi-t.j.( 


duinibeilin «le I cliez 
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pi'opritMiiirt; au prix dr 5 fraiirs la liouleillr : hoiileillrs 
rliaiiflëes, it; 16 mai, à 6.j” ; iMuileilles du iiii'tiH; vin iiun 
ch.nifTëes. 

Voici l’appiécialioii éi rile ül liîxludle de irs iiirsbieui!» : 

Vhi d'Arhou. — V*' rliaunë est supéi'ieiir au non chaiilTë. 
J*as fit; diftërenrc sensible dans la couleur. Elle est jdus vive 
dans le vin chaulTé. Pas de dépôt sensible ni dans run ni dans 
l’auti-e. 

Vitt tle coupage. — Ee c ha u fié est supérieur au unnrhaufïé. 
■Même nuance de couleur, mais |dus vive dans le chauffé. Itéjà 
dépôt laible, mais sensible dans le vin nuu cliaiiffé. Pas du tout 
de clé. |»ôt dans le vin chauffé. La bouteille, retournée et agitée, 
offre le vin aussi limpide qu’auparavant. 

Viti du Cher. — Le chauffé est supérieur au mm cliaullé. 
Même nuance; de couleur dans tous deux, mais elle est plus 
vive et plus agréable dans le chauffé. Pas du tout de dépôt 
dans le cliaulfé. 11 coimuence dans le nuu chauffé, assez pour 
Iroiilïlec légèrement le vin lorsqu’on retourne et qu’oii agite la 

bouteille. 

Vit», clti Pomanl. L»; chaulTé est supérieur au iioti chauffé. 
La etnjle»ii«sl la même, mais toujours plus vive dans le chauffé. 
La li chauffé est parfaite ; pas encore de dépôt du 

tout. L*' !•<’" chaulfé offre un dépôt considérable et flotlaut, 
qui, examine au microscope, montre des fils Irés-longs, 
d’auteeiss très-petits, et enfin des granulations sphériques. Il a uii 
goût d’aineiTume qui ne se letrouve que très-faibleinent dans 
le vin chauffé. 
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l’in </t’ Chmnbertin. — Liiii|>iililé très-tçraïulc cl inùinc cou- 
leur tluiis les deux cas. .\utunl de üiiesse el do \>on goût dans 
le chaulTé que dans le non chaulTé, avec légère maigreur tic 
plus dans le cliaulTé. 


Ces mêmes vins seront dégustés dans les années suivantes, 
aulanl que cela sera possible par les mêmes persoimcs, el je 
m’cmpressei'a i d’en faire cunnaiti'c le l'ésullal. 

MM. lleiimiet et Teissonnièro, frappés île riinporlancc des ré- 
sultats qu’ils venaient de constater, voulurent Ineii inc don- 
niT le conseil de les faire juger île façon qu’ils pussent élro 
portes ultérieurement à lu connaissance du public sous le cou- 
vert d’une plus gi'uiule autorité de la pai't îles juges. Je ni cin- 
pi'üssui de suivi-e ce conseil, aussi moileste de la part des 
[leisoniies qui me le donnaient, qu’il était obligeant jiour 
moi. 

En conséqiieiiee, j’adrossai, le ‘28 octobre 1805, la lettre sui- 
vante à M. Laiiqueliii, président de la Commission ivpiésenta- 
live du coinineree des vius en gros de l’ai’iî» - 


« MoNSIKUn CE PiiÉsiuE.sr, 


« Depuis pins ,Je je m'occuiic de l’étude des inaJa- 

dies des vins, de leurs causes el des nioyeiis de ies prévenir. 
Mes rcclieivhes m’ont coiiduü ii un piofédé sinii>le cl pratique 
de conservaliuii qm; j^, yu-ais heureux île biiie juger py|. 
personnes les plus eoiti|Kdeiiles en celle lualieix;. Lavis b. 
autorisé- que je puisse sidliiiler est sans contredit celui de la 


Lonimissioii préposée eux iiiléréls du ooiiniierce des vi„s j,,„s 
Pans, que vous avez 1 ’ | ,oiiiieur de présider. 

« Ce proiêdé • ■ 

exclusivement 


I - — « 

fum.. i* éüiUoo 


que j,. désirorais faiix! ajqirérier d aljo,.jj 
isjur vins eu bouteilles , toiisisic à éluv^.j. la 


tt 
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U'iii|x'î rature du vin à l’abri de l’air jasqu ù un degir qui peut 
vari«;r avec les divei’ses natures de vins, niais qui est compris 
entre, les limites de aO à (>*i“ environ. 

« Si vous approuvez ma demande, monsieur le Pri-sidenl, je 
vous serai obligé de provoquer iiumédialenient les travaux de 
la Coiiiiiiissiou. » 

Le ItMideinaiii, je revus une réponsi- trcs-iddigeante, qui 
m'inl'oi iiiail de la noiniuation prochaine d’une Sous-Commis- 
sion ayant pour luaudat de se mettre en coinmunicalion avec 
moi et do l'aire un premier rapport qui serait soumis à la 
Coin m issioii ropréscntalive. 

I jeudis Ib et ’25 novembre, la Sous-Commission procéda 
à lu «légustatioii de vingt et une sortes de vins di; divei-ses ori- 
gintîs , conservés dans une cave très-saine, dont la température 
vai-in luîiidaut l'éti; de lô” à 17° environ. Les bouteilles eliauf- 
l'êe« nt non cbaulTèes avaient toujours été dans les mêmes con- 
ditions placées les unes à côté des autres soigneuseinenl 

étif^vitîtées. 

Voici le rapiiorl de la Sous4’.ommission, composée de ; 

MM- T KissoxsiKBB, meiubiv, du Conseil numici|>al de Paris, 
vice-président de la Commission représentative; 

Un .v/ira jeune, négociant en vins ; 

L. CÉi.Ei.nas, négociant en vins ; 

('.iiKiuuEii , négociant en vins; 

1)ei-u.ei , négociant en vins. 
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uAProur i»E Lv sols-commission 

CHAIGÉE DE CONSTATEU 

LES IIÉSULT ATS UES EXl'ÉU I KNCKS DE M. l’ASTEUli 
svn I.A Cn>SEItVATION l»KS VINS 


l’ar suile dtî vulrc «lécisiuii, la Sons-Commission «|U(i tous 
aveEtiomiiU'o tnir io désir j>ar M. l’aslour. iiirmlm; do 
l'Institiit, dans sa lelli’iî du 28 oclohiN* ISO;», s'ost midut*, los 
10 el 2 â noveiiibixî à l’École iiorinulo, à rolTel. de eonslaler par 
la dêguslatioii les résidtals ültteiius par co savaid, ejiii soccu|Nr 
d’iaie iiiainùre tonie spéciale des malaiii<îs «les vins et de leurs 
causes. 

AI*IMtK«;| ATIO.N, l’Ail I.A I» ÉG T S T.A f lO.V. 

DES ÈCII ANTI L1.0NS SOllMIS A I.A .S O l' S - CO.V.VI.SS1UA 


I. — Vl.S ROBCE EN VIllASGi; (|,'i DE LA llOOrKM-I.K) OECWS CI.AQ Hojs. 

(Coiipni^c Uc tin au liliv vfinlii «Iniis l'aris.j 

l/C Ain lion cilaul'tiù «isl «xuivert «le (leiu'-s , tiouWe, d nu gmjj 
dérediieux. 

L«ï Ain eliauile est liuipidc, d'une «;onleiir brique, a nu p,„){ 
de rancio trés-Bvaiic«; , mais ii’csl pas aign*- •* Y -surface 
une pellicule légère tonnée par la imitiùre «;olor.i«le, «mis jias 
de fleurs, et sur les pui-uis un aboiidant ib'pdl adlieiï‘ij(_ 

IL — Vin uk la veste au litre i>as^ Paris. 

‘•l<>iiioili,.„ iMnmt ili*|>ul< le iiioi«d<' o»*'"* ) 

U; VIII diauflé ne «I^.,h)s«‘ pas, est pairaib'un id ci»nse,.^^. j,. 

« liaulTage a «léveloppèj „n Irés-lêger goût «If loiicio. 


KH KTI HKS SKIt I.R VIN. 

Lo vin non cliaunê i-bt convorl île llcin's. Il a (lêi>osé sans 

ijiie cei>cnilanl son goûtait siihi iraltératioii sensible. 

111. Vl.V lis I.1E. 

\Uoulcilk’S <l^•boul ili'jniis le 11 juin.) 

Le vin non cliaulTé est supin ienr en goût. Sa couleur est plus 
vive. I.i; dépôt plus apparent au fond île la bouteille. 

Le vin cliaulTé a un goût de cliaurtë tiès-léger, une teinte 
plus vieille. C’est un vin plus avancé. Le déiiôt au lond de la 
boulcîillc est insigniliant. 

IV. — Vin i)K Ciiinon, 18Ci. 

gloutcille» debout depuis le It juin.) 

I vin cliaulTé est parfaitement conservé. Sa limpidité est 
|)ai-riAilt’- Le goût n’a subi aucune variation par l’action de la 
chalouf. Uésultat excellent. 

vin non cliaulTé est presque décomposé. 11 y a un grand 
iléi»»*»! îi*-* bouteille. Li‘ goût du vin est fermenté et 

anvoi*- 

V. — Vin du f.iitii, tStiô. 

(UouteiiJc.s debout depuis le 11 jiitn.) 

Même résultat que pour le précédent. Le vin cliaulTé a gagné 
en ctovilviwr. Son goût s’est aiiiiiiei, mais il est bon. Le vin est 
resté; limpide. 11 n’y a pas de dépôt au fond de la bouteille. 

L.O vin non eliaiiffé a perdu de la couleur. Son goût malade 
est l'osté le iiiéine qu’au inoiiieiil de la mise en bouteille. 11 y a 
un fort dépôl. 

VI. — Vis cris. Vis faço.s Iavul. 

tlloutoillos debout) 

H ii’y a pas de lleui's, ni sur le vin cliaullé , ni sur le vin 
„oiA oliauffé. 
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U' vin clisiurir est Iroubli'. mais sans au fond do In 

iMMili'ilIo. Son goill est (li-ferliieiix. 

Le vin non cliaiiflir est lrt!S-liiii|>id<*. Il a lôgèremeid déposô. 
Il est d(* bon pont. 

NnTA. sorU’ dp vin ayanl di'-jâ subi nno prp|i:irati«n, ri sa roiilpnr 

n'rlant pas ei'«l iôrptiipnl natiirpllp, il n'y a poiil-v^lr»! pas lipu dn s’ptoiin*T 
du ri’sullat. (Note dp la CfMiimi.ssii>n.) 

VII. — Vis nn montagnk, 1K6A. 

(noiitpillps doliovit.) 

Levin cliniilTi’! est supt'-rieur. Il n pins de eonlcur et de lim- 
pidilé.la boiileille non rcmui'e. 11 est plus IrmiLIo loisque la 
boiilcille a »*lô apilt^e. Il est lion do podt , a pagné en qualité. 

Levin non cliaiifrê est ti-miblo, il s%'st altéré et a déposi; 
beaucoup. Ce vin, agité, est un peu moins trouble que Inulrc. 

Vin. — Vis de montacnk, 

(Itoiitnilc» iIpImuiI.) 

I^p^l ï^imilnirc «Inns U* vin rhnnnV? ol non chniini^. 

l-e vin ehaurfé est légéreinent trouble. H a vieilli au goiW • 
sans que sa couleur rouge soit délériort'sî ; il est un peu p/„s 
maigre nu godl. 

Levin iioii ebauff,-, des neurs, mais U l'^t bon de goill. Il 
est supi‘rieur a l’autre malgré l(*s lleurs. 

IX. — Vis o'Arbois, 

(e.lmun.V le 19 moi. — BoiiIHIIps poocIiiVs.) 

Il n y a aiiciin dép,-n dans b*s bouteilles. Ia’s deux vins sont 
egalciiieiil bien consorvés comme limpi<lité- Le vin non cbautTé 
est supérieur. || „ conservé son goût. 

Le VIII cbaiilTé a sôelié et n perdu de sa finesse. 


lue 


ÉTIÜES SUH LF. Vl>. 


X. — Vis u’Arwois, 1859. 

(CJjaulTi- le 27 avril. — Itoiiteilles couchi'es.) 

Il n’y a aucun licpôt ni dans le vin chauffé ni dans celui qui 
ne l’a pas élé. Le résultat est le inéiue que le jiiêcédeiit. Le vin 
non cliniiffé est supérieur. Le. vin chauffé est plus sec; il a une 
tendance légère à raniertuiiie. 

XI. rOMVIlD, I8I>Ô. .M*REÏ-Mosr.K. 

(r.haufft** On jinllet.) 

Le vin non chaulTé tpii était tlchout est décoinpost'-. Il est 
inaii vnî«. 

Il y II lin grand dépôt llottant au fonil de la hoiiteille. La reiir 
a fom »6 coialou autour du goulot, et le vin est louche cl a la 
(01110 ne brique. 

vin chauffé qui était dehout comme le préc.é'denl est très- 
liin |>i«.lt’- Il L* j‘*'**^ couleur de vin vieux. Son goût est bon , 

mais, il a perdu de son velouté. 

. v‘in non chaulTé qui est resté couché a beaucoup déposé; 
teint |>î«s bon. Il a la couleur brique et est louche. 

Lo vin cliaiillé (|ui est l'esté couché est très-limpide. Il a une 
jolie oonleui'. C’est un vin très-sain. Il a le goi’it plein, velouté, 
et n’a subi aucune altération. 

XII. — PoMAHD, 1848, Markï-Mosgk. 

(Ilmiteilloü coiicbê«s.) 

vin chaulféest légèrement trouble et amer. 11 a beau- 
coni* «Itîpose. Cest un vin malade. 

vin cbauffe a légèrement déposé. H u le goiH vieux, Irès- 
vien V , mais sans ainerlunie. Il esl tirs-liinpide et Irés-boii e.om- 
jia rat i veinent au pn’ic.édenl. 
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COÎtSERVATIO> DES VINS. |u 

XIII. — PoiiAUD, 1858, Vkrof.ttk-Lamottv.. 

^r.haulTr le Î7 avril. — Rmitfillos coiicli^ex.) 

1,0 vil» non rJiauffé estasse/, bon, a un ^i-arul «lépôl, et il esl 
plus lépiu- »;ii couleur que le vin cliauflY;. Vin inabule. 

l.e vin «‘liauffé est excellent, incoinpnraliU'ineiit nieilleur que 
le précédent, n’a pas du tout déposé, et «luiiiic niu^ idw du vin 
lorsqu'il est le meilleur. 


XIV. — VoLXAV, 1858, piikhièhe covér. 

(CliaulTr le 9 mai. — nmiti'illi's couchées.) 

A la comparaison du viiiclianri'é avec celui quinel'a pas élé, 
les opinions sont d’aliord partajjét's. 

Le vin non cliauffé est ccpen<laiil li'oiivé supérieur parce 
qu'on trouve au vin chaulTé iiii goût de cuit. Il n'ya aiieuii il,';. 
|»6t dans les bouteilles. 


Nota. Il est essentiel de noter «nie, pour loiiirs les <léKo»l.ilions |)r»,é- 
dentrs, les <lêaiistal(.ui*s savaient à r.avjinee <|U av.aieol affain. à dri via 
chaulTi' ou à du vin non cluufrê. Pour Uuile.s le.s <l«-KOslalioii.s .siiivanles, 
iU lonl iyiioré; M. P.islenr écrivait au fur et à iiiesun-, W avant la ,(és,,s- 
lation. la iiaUire du vin, sur un papier «fui a ‘■nso/le confroïKé avec 

les resultals i|i>s dêjfnstalioiis. telles-ci êlaii'iit ef:a/eineii| coii.si).|„:,., p.,p 
écrit au fur et à mesure (|uVlles avaient lieu, (.^■ole de la CoiiimisM„n.) 


XV.— VlK I,E VK.STK AD I.ITIIK DAXS P-O»'» (CACHET JU.Mî). 
(Chaulfé le li mars — Bouleille.-i cmicluW.) 

I>c vin non ciianf'iv* est aign* et amer. II } R ■ni fond de In 
iKiuteille un fort d^p.d. Il a perdu un |m;u en cr.uleur. 

!.<’ vinchauné est Iwa, sans dé)M>l an lo'"* *•' ^"Mileille el 

il a conservé sa c,n,u,,„.. 

UoDRGIHiSR (sans ADTBK I.NOICATIII.V B 
.tlmiirr,:. dopu ■„ plusieurs mois. - Bouleilles rmirli.W., 

Trois d« j;iistatt;n|.j. couina un trouvciil au vin nt»n f.||.,uflé 




lOK 


ÉTt nES SCR I.F. VIN. 


I 

I 


une siip^i iorité ineoiilesUilile sous le rap|)orl du ilêveloppeineni j 

«lu l)oiiqu(M. I.e vin esl limpide. Il a le goûl du vin Irès-vieux, ^ 

qu’il esl en ell'et. 

I/‘s trois déguslaleurs Irouvenl le vin « liau(Té infi'rieur en ce 
sens que le bou«iuef s«; dégage moins. Ce, vin est égalenienf trè.s- 
linij)iile. Il parait plus sec. 

XVII. — Vis iiK Nuits, 18 (î 1 , HiFxièiu; ccvée. 

((Ihaiifft* lï* mai. — Floutoilloït couchées.) 

Le V i 1 1 c.liautTé a une iiiianee «le plus que le non cliaulïé. Il 
est p;ii-lail<unenl conservé, incoiileslalilenienl supérieur an non 
chaiilTô, qui auncleiidanee assez prononcéî*; à rainertume. Fort 
«lépiNt clans le viu non cliaulTé, pas du tout dans le vin chauffé. 

XVlll. — Vix d’Aubois, 1859 (c'kst lk vis s“ X). 

(Chaiini' le 27 avril. — Itouleilles coiicln'-cs.) ' 

a vis sur la supériorité sont partagés. Le vin chauffé est > 

légèi'«-;nieiit moins nuancé que le vin non chautTé. j 

XIX. — Vis iik ansTAfiSK. j 

(01l.^ulT^ liam les prcmiei-s jours «le juin. — Iloutcilles lielxnit.) t 

Di fl tî i-eiic«r iinpei'ceptihle pour le goût entre le ‘vin cliauflè et | 

le vin eliautTé. Le vin chaulTé a une teinte légèrement plus 

foncôtî- Liiup‘dilé parfaite dans les deux vins. Pas de dépôt ( 

sei,sil>lo ni «Iniis l’un ni dans l’autre. ’ 


XX. — Vm DE XiTTs, 1858, Ciavav. 

vir» chauffé est supérieur. Il est beaucoup lueilleur et 
une tci**t*^ lêgéreinent moins prononcée. 


XXI. — V ly DK COCPAGR. 

^hliauHé en niai. — Bouleillcs couchées.^ 

vil» non chauffé est inféiieur, «pioiqiie bieu conservé. 
Tr-oiï^ tiégustaleüi-s contre un préfèrent le vin cluiuffé. 
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cnssF.nv.vTios des vins. 

, vins ctaiTOs '■*' •■■'s'i’s.os .ml nin 

;::V:^s ;c.„r™i..- i-- - 

™,v„rni<InWII.ÎO«»i:>-- 
U, c«n.pt.i " "7 

ilaC„„„...ssi™' '1” V .ii Vv u ôuvo ».mi..is. -• 'l" 
de maintenir limpnlfi le mu «j couleur. Toutefois la 

conserver gi>nêralcmenl son tî'> ,\u ehaiifrape pro- 

Coinmission a i-cmaniue tpic mélanges un léger 

duisaitsnr les vins communs piov • rpproduil 

amaigrisse, mM.l et un faible goût «U on* 

dans cpiclques vins de moiilagne. ^ d.vgustalion, sans 

En rcsulle-t-il que Ion pniss». ‘ • du vin chauffé 

que l'on lasso iinnié.dialoment la J’* ‘^v.^jer élé chaufré? 

avec celui «lui ne la pas été, 'l‘“^ qu’iiiK’ nuance de 

Nous ne le croyons pas, parce* qu i ' 

goilt imperceptible. ^ opini'ai sur ririlluencc 

En n'^sumé, et tout en rcsei'vanl ^ |,.,|îtés rv'lalivcs des vins 
(jne le temps poui’i’a avoir sni cjoniniissinn ont con- 

qu'ils ont comparés, les inemln-cs c e^^^^ ,„aladies qui sont 

State que celte opéi alion prévtenlsni peut même les 

les causes de l’alléralion des j,. goiU qui ont élé 

guérir. El, ce qui concerne les dilleic ^ ^ chauflés avec les 
remarquées ,lans les eoinparaisons ‘ ‘ ^slés sains, 

mêmes vins qui ne 1^'vaicnt pasele, i ,.dics .VI, ap, «raient 
il faut co„v.*„ir ,|u’elU>s sont s, fa,' ^ ^ p„u,raU 

. aux neuf dixiémes tics c.>nsom,nale.,,-s*^^^ _ I u„aj-i„alion 

ucut-i'lre les faire clisparaili'a . <p, • • ■ 


rmirr qi"‘ 

* La .'Æinniisaion croit mile <lc f»'”-* 5 i.tnali' m>c 1>"'l‘|u<‘s rin» cl>»nl' 

mvi pour cxpriiiiiT ,o ,;« ‘1" j. ja,'.,. (ni'plli* a vn.i|„ 

ne rend peiil-Clr,î rf unc t»«»" chai‘ff‘‘- ™ 

I) aurai. Iieul-i'tiv miotit valu a'"’ «viv lui le mol .j,. ,**«//«'• 

foi, t'H,^ <hi coù. ,|c* r.itvi«v ou ‘te t'CiW*. 



ÉTVnF.S VIN. 

, I pîis SUIS avoir um* IrtVpraiKl'" iuflui'ncc; sur la dof^ustatioii, 
' * ^ ij:;qti’ns s’y sont troiiiiM's (:ux-in''"i'‘s- 

^ f il (^oiniiiission |h'iis<‘ i|ih'i P'*'*'" apprécier d uno iiiuiiiùrc 
lo syslômc employé pa»' PasltMir, il y aura lieu, 

**. (|u’il en a exprimé le désir a la (.oaunission, <le procéder 

,yi.pusl.aHoii ultérieure des vins preeédeids, «pij u’oiil eii- 
** •».’ «l^"’ ' 1 U‘‘'*P*''*' mois depuis 1 épotjuc du chaunape. 

* is nr saurions trop l’aire l'éloge du proe<'dé <lo M. Pasteur. 


^ 7 ** 
I» 

V 
a* 

il 
il 


>'«»'• . 

« jii» parait prulii|ue en ce tpi' eonceriie son application aux 
^ j.ii bouteilles, car il est peu rotileux, et il le serait il’au- 
' ** groins qu'il s'up|iliqucrail a de jdiis grandes quaiililés. 


viï» 

ta»'* 


l^s membres de la Sous-Commissioii, 

Signé Teissoxnièbe, 
Cfa.KuiEn, 

Bbazier, 

l'ariiRiEii, 

Dei.alf.u. 


t,|lSEnVATIOSS AU SUJET DU UAIM'ORT UUtcfenF.ST 

,iC reï^*‘- “ ‘'Uni pléler ce rapport par des obsei valioiis sur 
,,4iirc Tins qui oïd été examinés par la ('.nnunissioii et 
lies iu};<'"ienls qu’elle a formulés, 
i^u*’ ‘ p^.g-ai remarquer, en premier lieu, tpie j'ai soumis à la 

■** jissio" t'ius les vins que j’avais mis à l’épreuve, au moins 


* '»e restait des échantillons, sans tlistineliou 

g.oiiilil'u'u' plus ou moins favorables île la praliciue de 

« l’origine, je chauffais le vin jusqu';, 7 ;,». 

'*'*** il p‘’“ j “' '''"‘‘uué la températim! en m’assu,a„t, pj„. 

que l’on taiiivail même descendre à :,o ou ùô- 
exei"»’ ’ 'T 


/ 


/ 
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ni 

pfîvit.-*>Vrc lin piHi nu-(li>ssoiis ilc r»0". ür il ii’osl pas douteux 
q»io, wi la leiiiiHTalure de âO ii 55*“ est surfisniil»» pour tuer les 
jjot-ioos lies parasites, elle sera moins eapalilo «raltôi-ur le vin, 

son lïouquel, sa eouleiir, etc qu’uiio t«•Inp^^I•atun> de 

70 il 7 r>". b’ailleiii-s la question d'éeoiioinie consoillo l'emidoi 
diî la IcMiqM-ratiire la plus liasse possible'. A rorip;iiu; également 
]’ai fuit chaiilTer des vins pris sans prâcaution dans une cave 
qiif'lcoiifjuc, et je m’inquiétais peu du roinplissapc plus nu 
moins parfait des boutiûlles. Mais j'ai reemiiiii tpi’il est pivfé- 
rsilile d’ofiénT sur dos Imuteilles pleines ou prcsscpie pleines. Si 
ilonc je n’avais soumis à la Coinmission que des vins trailés, 


^ ligncü qui prrcèdrnl étaient ixTiii's lor>4|ur j*ai lu^ clans li's Comfitêtrrtn» 

tiitK r/r VAemlrntir. tir» trienrr» H'aiioe Hu 1^ murs |84îti), uni» iiot«» do M. de Vor- 
mietlo-l.aiiiotlo, dont b partinlilô et le< erivurs m'ont Mirj»ris. Je ne rrlèverai 
«lu'uii détuil. Il est dit «bus cc*tU‘ note que, depui> lo I**' iiitii iHtir*, je me imit» 
du |ircM*êdê proposé pur cri tiiiulegiie |M»ur ior<»r lot* vins, pai'co 

après avoir cluiurfé le vin à 70* et 7.V, j iii clKircln» r*i un»» tcMii|KToture do 
dt* TkV, et mollir iiifeneurr, pourrait être a>>ri ôlisv**"»* pour tuer Jes tjrrnies 
<l«*s paru»iii'<i du vin. Je rap|M‘llerai que ce prucôdé de M. «Je du I" mai 

i8ti5, ovt ainsi rôsuni*' p;ir lui, Complet rendu* de l Aveuif^tnic, l. LX, p. 8UH : 
t* tiiiin«qtr:i li*« viiiMm au mois de juillet, on no ttiioi^iîs.-sant jamaU qim 

*los vins Agrs iio ilimx nu» au moins, les f^(t^qlli les «MHit«*ii»iont l'tmit juM|u à ce 


fnoriMMit rrst*»?? <la^^ la cavo. 

* Apre^ le lirii^r, h-s liouteilli^ M>rniit lrnn>iiorltes ot oiiij»nô«*s -in grenier. El l<*» 
y resterxuil di^iix iU4u'<, et le -4 viilti >ei'ont oiiviniU’ tlesci'Uilu» «'U c-avo pour y être 
cnnw, v,Si. coimno do cnulume. juhqu a ce tpi on les livrer il la consommation. - 

d.i ,.lus naliir..ll.-m..„t i.Kli.im-, -lur .lo iviher. ü.-r si un.- l.-mi- raUir.. .1.- 
'•D-, ck^iS". ,-i ,uifin,it p„ur lu.-r l»-s p.'rm.'s d.-s p»n.ut.-. .lu 

vin, «|.rfa q,„. c..n>lai.- q,,o b tompH-alun' d.- 70- nvnit c.-U.> Tcrlii? Il n y 

» pa-.Jo ces o»|.s i, „n-s et celles qui coiisisUMit û po. l.-r le vin de 

"•Kin.-HKiie ao Kr.-i,i..,- Jeux mois, ciijuill.-t et .-n août. Je l«mse ni.-.ne 
1«e ce den.i..r ,K.s.,,„,pp. „ p-n.li-e n.ulaae le vin de 

.. I. conviction m-u des bmiuille! cTirilccs dsns u» Z 

preimcm janinj., * aeoc-s. >1. 


*• «im> lies boiiU'iUes miuileeü dans » w v tit* 

J. - D-inpft-alun- >cti»-ricurc J Uvnti* et «lueDlu. > ' , j„ 

'■•rcaelto a , „u..sieu. s dei«.rtr.nc.its 


*• Mnii4*p «4Mori moi, une pmtiqiir '*• i»» .imix : 

““ PC..,....,,,., peo.lan, un mon 

...:i ... . J...- rjrrnter. 


Midi. 

«wâ c c.it su 

" imios qu'elle> le placent, et non </«/«« ^ ^ j,, ,,ia» 

Wû.'.mi.TO.'in" 

- pirtH! pai- 1 ,^ jV*sn||ni!t de nievi pecliort‘J**‘^ ^ 


laMMiimes eipoiCMt le un 0N i 

» < 1 .. V qu'ell.s le ul.icenl, cl non </««* *' 

H- de Ve|.(j,„.„^ , ^ V F „;,...nll«lt sa 1 


lî! 


ÉTI DKS Sin I.E VIX. 


si jo puis nrpxprimcr iiinsi, dniis les ooiiililioiis ilii piïMMulr 
dt-finilii', son jup-iiifiil auniil pn l'tn* ('iicoro plus ravoialilo. 

Toi <iu’il osl, 00 jngctiieni osl liôs-salisraisaiü. 

En offol, 1° dans atioun ras lo vin clianlTô n’est devonn ma- 
lade ot n'a otTort lo inoindro dépôt d(* niaiivaise nature ; 

2“ En laissant do côté lo vin I, qui était un vin on viilanpc 
(ot sur loquol je roviondrai), lo rapport constate que, sur les 
viujît sortes de vins restants, dix sortes parmi les non chauffés 
ont coininencô à s’altérer, dont cinq snrl(!S on vins conuminsol 
oincion vins dos grands crus do Bourgogne. Gîs dix sortes où 
les écliaidillons non clnmff'és sont altéivs sont comprises sous 
loschiffros I,1V, V, VU, XI, XII, XIll, XV, XVII, XX. 

.'5° Pour les dix sortes restantes le ra|i]»nrl do la Commission 
est fort curieux cl três-insiniotif si on lo rapproche des re- 
marques dont je vais raccompagner. 

•le ferai d’abord observer que, pour les vins III , VI, VIII, 
IX, X, Xl\, les membres de la Commission ont donné la pré- 
férence aux écbatdillons uo» chauffés. Mais je m’empresse de 
«lire (pic l’on se tromperait singulièrement si l’on 'pensait que 
la différence constati'-c entre les couples d’écbantilluns de ces 
SIX sortes de vin est de môme ordre que celle des neuf sortes 
dont j’ai parlé antérieurement. Pour ces neuf sortes de viiiS 
dans lesquelles il y a une altération du vin non chauffé, la dif- 
férence de qualité est considérable entre les échantillons chauf- 
fés et ceux qui ne l’ont pas (Hé. Quelquefois même le vin non 
chauffé (Hait si malade qu’on avait de la répugnance à le boire, 
et, dans tous les cas, apres agitation de la bouteille, c’est-à-dire 
lorsqu’on avait disséminé le dépôt flottant dans toute la masse, 
l‘‘ 'in était Irits-sensibleinenI Ironlde. Au contraire, la diffé- 
'■once des écbaiitillons dans les six sortes dont je viens de jiar- 
l'‘c était si faible, qu’en ce qui me ('oncerne il m’iHait impos- 
**d>le de l’apprécier, et (pie beaucoup de personnes domiaieiit 
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h» cimlrairtMiHMil à l'avis 

de» iinïiiibivs il<! lu Cmiimissidii. ll'ailItMirs il faut piüiiiln; 
rex.pi*«îsisi<>n 'lilTtTeiUTs constakV's dans le ra|i)iort dans le 
résumé général qui le Imnine. 

« Kii lésnlle-l-il, lil-«n dans le ra|i|ioii, que l’cm {>tiisse dire 
à In «légiislalioii, sans que l’on fasse inmuMUateineiil la roin- 
pm-uisoii du vin chauffé avec celui qui ne l’a |>as é lé, que le 
l>i‘eiiiier a été chauffé'? Nous ne le croyons pas, paive qu’il n’y 
U c|u’une nuance de goût innicice|»lihle. » 

VLt ])lus loin : 

« Eu ce qui concerne les dilTéi’ences tle goût qui ont élé i-c- 
iiiui-quêes dans h^s coin|)uraisuns des vins cliuuITcs avec les 
mêmes vins f|ui ne l’avaient pas élé et qui éUiieiit l'eslés sains, 
il faut convenir qu'elles sont si faibles qu’elles éclia|q>eraieiit 
aux neuf dixièmes des consonunaleurs, qut; le leinps jimirrail 
peut-être les faiie disparaître, qu’assurémeiil riniagination 
rv’cst pas sans avoir une très-grande inllumie.e sur la dégnsta- 
liou, puisqu'ils (les ineinhres de la Coinmissioii) s'y sont trom- 
pés cux-iiièmes. » 

•Mais voici une circonstance bien plus deiiiouslrative de celle 
iidluence de riniagination sur la dégustation. J’ai dit en coin- 
inen<;ant que la Conunission avait procédé à la dégustation 
«•es vins fpjc je lui ai soumis, les jeudis i<> et ‘iô novembre 

18 üâ. 


Or, habitué que j’étais à faire déguster les éclianlillons des 

vins cliau fiés et non chauffés par des persi>unos du monde, et 
i manullir des imlicidions presque louj.mrs idus favorab es 
***' vdnmtl’é qu’au vin non cliaulfé, j*7 Iv*^ siuiuis 

'«'S membres de 1a tiommissiui. avaieul donné plnsiem» 
<inns'leur première réunion, «ne p. éléreuce au >m a« 
le, e„, l,i„„ ,„u,id„. ..ü le 'i.. 
'""'''‘‘*“>'ùé.lul„„l,,.i„,ail,killii> 
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ijiii vieilliï-soiil en s’ainélioraiil iirogrossivcineiil. Dos loi-s, je 

pensai (pi’il avait pu exister a priori dans l’esprit du plus^'raml 1 

nomlire des membres de la Commission une certaine préven- j 

tioii eontre l’opération dn eluinrfafçc, prévention de laquelle i 

serait résultée la préférence dont je parle le jour de leur pre- 

mièi’e léunion. 

Je proposai donc à la Connnissioii , au comnn'nccmenl de 
sa deuxième séance du 20 iiovemlire, de vouloir bien me per- 
mettre de. ne plus lui indiipier par avance, comme je l’avais 
fait dans la premiénî séance, la nature des deux écbanlillons 
placés en même temps entre les mains de citacun de si^s j 

membres. ; 

La Commission, ipii n’avait comme moi que le désir de con- 
naitre la vérité, s’empivssa de se ranger à cet avis. Or, nous 
voyons par les termes du ra])port (jiie, dans la seconde séance, 
dans tous les cas où les vins non cbaulfés ne se .sont pas alté- 
rés, il y a eu incertitude cliez les membres de la Connnissiou 
sur la préférence à donner aux vins chauffés ou mm chauffés. 

Les avis ont été partagés pour les vins XVI, XVlll, XIX et XXI. 

Mais il y a plus. Il est à remarquer (pie le vin XVlll était pré- 
cisément le vin X de la première séance. Ür, dans celle pre- 
mière si’.aucc, la Commission avait jugé le non chauffé supé- I 

rieur. Kniin je dois dire que c’est ce même vin d’Arbois qui 
avait été dégusté le 21) octobre par MM. llemmet el Tcissonnière, 
et pour Iciiuel la préférence avait été donnée au contraire , ce 
jour-la, à l’échantillon chauffé. 

hnlin , voiilani m’assurer par une é[n’euve péremptoire de 
rinlhieiicc de l’imagination sur la constatation de ces nuances 
de goût dont nous parlons (Mitre des vins de qualités presque 
idenli(]ues, j’ai usé, à l’i-gard de la Commission , d’une petite 
snp(Mcherie qu’elle a bien voulu me pardonner, et à la(pielle ' 

elle a pris soin eile.-ménie de faire allusion dans son rapport. | 
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l.a ‘I liabiluûe à coiisluti^i- tU^s «liffé- 

rcnce« , pelil*‘s ou grandes, entre les deux «îchaiilillons que 
j’olTraiss si inultaiumiciil ù chacun de ses luemlm-s. II était dès 
loi’s fitoilti «It: itrévoir que si, à sfiii insu, je la priais «li; «légusler 
cumi>î» va li voineiil deux éehantillous tout à lait iiltai t i<iues, mais 
qii’ell«ï ei oirail difïèrents, parce qu’elle ne serait pas avertie 
et (pi’tillc venait de prendm riialiitude dejujrcr toujours des 
clios» 3 î> distinctes, elle se laisserait aller par err»;ur (l’iiiiaginu- 
tioii il «,3i'oir»î 011001X5 ù des dilïéiviices réelles. 

Fai x*.oiisé(|iienee , sans avoir rien dit ni rien fait qui pût 
éveillof «les soupçons, je remis entn; l»?s iiiaiiis «lo chueiindes 
iiieiii lii'es de la Coiiiuiissiou, dans des verres séparés , le mfme 
riii, sortant immtùlialemenl de lu même bouteille. Di* cliaeun des 
iiieiulires accusa une dirférenee entre les tleu.v écliuiililloiis 
suuuiis à son appréciation. Kl néuniiioins, je puis ussiiixir que 
tous lus inenilires de la Coininission avaieid une srii'elé d’ap- 
préciation que l’on U peine à admettre lorequ’oii n’eu a pas soi- 


mème constaté les ell'ets. J’en juge par l’imiiossibi lilé où j’étais 
d’apprécier des différences que je savais devoir être réelles, et 


sur les(|uclles tous les iiiemhres de la Cominissioii ii’liésitaienl 
pas à se prononcer dans le même sens, alois iiiéiiit: que eliacun 
deux riait tenu déconsigner son opinion pai' éci'it, et que le 
jugciueut était iloniié eu quelque sorte au scrutin seci'ct. 

Kf! vin n* I du rapport mérite une mentiou spéciale. Il s agit 
d’un vin rouge très-ordinaire, d’un de ces vins a ppe.lés l'iiw de 
eoujiaije du coiiiiiiorcc de vins en détail dans Paris. 


I-e 5 juin 18«r>, j’ai mis en vidange des bouteilbis de ce vm 
et d autres vins analogues, les uns non eliaultés et les aulies 
qui avaieid été clianlfés pivalablemcid de at) à «I p»»»^'-» 

même un peu au-dessous de 5Ü”. La vidange était à luodm do 

la iKHiteille. t),-. i,, 1805, j’ai P‘. soumettre a la 

Umimssion une série de couples de Loutei lies dont les t toi/- 
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fées n'onVaiciil jinslu iiioiiiilre alt<!Tati(»n. Kifii eiileiiilu, le vin 
de toutes les autres bouteilles (jui n’avaieiil pas été cliaulTées 
était eouverl de Heurs, gêiiéraleiueiit eu couelie épaisse, paire 
que les vins coimuuus doiiueiil naissance de préférence au 
mycoilernia viiii- Le vin y était pour ainsi dire non potable et 
déroniposé. .Vu eoulraire, conuiie le cunslale le l'apiiurl , les 
éelianlillons ipii axaient été eliaut'fés et <jui s’étaient conservés 
n’avaient pas de Heurs, u’étaient jias aigres, étaient très-lini- 
pides, d’une lielle couleur brique, et avaient un goût de rancio 
très-appréciable, La inatière colorante, devenue insoluble par 
l'oxygéne de l’air, s’était déposée sur les (larois en couche adlié- 
lente, que l’on pouvait détaclier eu larges feuillets de couleur 
brune plus ou moins foncée, absoluinent coinnie il arrive pour 
les vins en bouteilles ti-és-àgés et bien conservés. 11 aurait peut- 
être fallu quinze et vingt années d’àge à ce inèiue vin pour 
prendre en bouteille l’état de vin vieux qu'il avait contracté ici 
dans l’intervalle decini{ à six mois. Ainsi le vin ipii a été porté 
à lu température de ùl) q tilt” est devenu si robuste, ipi’il se 
montre le plus souvent inaltérable, bien <pi il soit mis en vi- 
dange. J’ai multiplié à l’inlini ce genre d’expériences. Je n'en 
rapporte point les lésultats, parce qu’ils sont absolument du 
même ordre ipie celui que je viens de rappeler avec l’aulorité 
que lui donne d’ailleurs le rapport d(>s menibi*es de la Commis- 
sion du commerce des vins dans Taris. 

Si l’on veut se rendre compte des diverses circonstances (juc 
pix'sentent les cx|K'i'ienccs dont je parle, il faut se reporter a 
celles (|ue j’ai faites ])our monlrt'r l’inanité des observations 
invoquées à l’apimi de la doctrine des générations spontanées. 
Les germes des végétations [uoiires à l’infusion organique acide 
'I«i constitue le vin étant détruits pur la chaleur, le xin exposé 
a un volume limité d’air, comme il arrive lorsqu’un met en 
vidange une bouteille de vin, ne peut [dus s’altérer iiue [.ar la 
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propage» l-i O I* gtTines lenus i,‘ii suspension dans e« volun 
(l’air, et si ce volume d’air n'en eontienl pas de la n-ii 
ceux ci«i pcuvcnl se développer tlaiis le vin, ce liciuidc reslera 
absolument inlacl et soumis seulement à l’action cfiimiquc di 
rccte de l’oxygène de l’air. C’est précist'smcnt ce qui arrive et 
neur fois sur dix au moins, le viii(|ui a été chauffé, luis ensuite 
eiiviiltmgc. n’éprouve pas la moiiidro additicalion. alors même 
qu’on l’expose jHiidant des mois entiers dans une étuve de 
ÔO à ôô". 

l.a rialuix- de ce genre d’exiH-riena's et l’intérét qu elles pré- 
senleiil dans l’étude du vin ii’ccliappcront à pei-soiiiie. Un n’a- 
vait pus eu encore l’fjccasion de voir du via exposé au contact 
de l ail' pendant un temps très-long sans qu’il éprouviU d’allé- 
ralioii. l,«w expériences dont je viens de parler réalisent ces 
coudilioiis tonies parliculiéros , et elles sont f ix’js-instruc- 
li\(is , parce qu’elles nous a)(preiment que le vin vieillit 
alors outre mesure en très-peu de temps, et qu’il prend, 
autant que sa eomposilion le lui |H‘imet , les qualilik des ’ 
vins estimés du midi de la Pi’ance el de l’Espag^iie. J’espère que 

1«> coiiiiaissaiice de ce l'ait deviendra la source d'applications 
utiles. 


11 tiiuiesleù taire comiaiire la nature de.s dépôts qui se sont 
rorniês dans les vins dont il est ((iiestion dans le rapport de la 
Coni mission. 


I figure ôô l’epréseiite !(• dép(jl adhèrent de l’éclianlilloii 
vin chauffé u° 1, conservé en vidange sans autre inoditicu- 
juii que celle qu’a délcniiiiièe l'oxygène de l’air. On voit que 
^ pot es{ t_^|| leuillels translucides on en mamelons plus ou 
'"Oins reguliéremenl sphériques, inameloiis isolés ou rèuiiis 
s-ur es feuillet.s, comme il arrive lore.juc le vin dépose et 

' '«un! 37 „ei>ré,c,ilu |c dé|K',(dit vin *•" V. ••*>" «'«“nv. 

‘idiiion. 
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(Vin (lu Cher). Ce viuavail êlé mis en boiileüles le lOjuin 1865. 
Le 1 1 juin, inoiliê avait clé chaulTée. Toutes les bouteilles 
chauffées s ’élaicnl bien conservées, el n’avaient pas donné le 
moindre dépiH, tandis (jue toutes celles (jui n’avaient pas été 
chauffées offraient, le, IG novembre, un th'-pôt con.sidérable 
de 0“,01 de hauteur environ, dépôt flottant el pre.sque cn- 
ticrcmeiil organisé, comme l'indique la figure. Ce dépôt était 
formé de filaments de deux diamètres, tous très-longs, res- 
semblant à des paquets de filasse. 11 paraissait muqueux, se 
lirait en fils gluants du fond de la bouteille, effet que l’on re- 
marque assez souvent dans les dépôts des vins tournés, parce 
que tous les fils sont enchevêtrés les uns dans les autres et 
forment des amas qui se tiennent. Les gros filaments étaient-ils 
le parasite de la maladie de l'onur!' Je l'ignoie. 

Le dépôt du vin de Chiiion, n" IV, était pareil à celui-ci. 

La ligure 58 représente le dépôt d’une des bouteilles non 
chauffées du vin de Poniard, Marey-.Monge, de 18(i3, n“ XL Ce 
vin jn'a été envoyé à la fin de juillet de 1865. Il avait été mis 
en bouteilles à Pomard, dans les caves de .M. Marcy-Monge, 
et était, à son arrivée à Paris, d’une limpidité parfaite. Il y en 
avait 200 bouteilles. Cænl ont été chauffées, les cent autres ont 
été laissées telles qu’elles avaient été expédiées de Pomard. Peu 
à peu un dépôlfloltanl s’est développé dans toules les bouteilles 
non chauffées. Présentement (janvier 1866) il n’en est pas une 
seule qui ne lenlerme plus de 50 à 60 centimètres cubes d’un 
tel dépôt, el le vin est sensiblement alléié. Or il n’y a pas une 
seule des bouteilles chauffées qui montre le moindre dépôt 
flottant, et le vin me parait être meilleur qu’au moment où je 
lai reçu. Il a donc vieilli dans de bonnes conditions depuis 
‘^•nq ou six mois, ainsi (]uc le constate d’ailleurs le rapport 
même des experts. 

Parmi les bouteilles chauffées el non chauffées, plusieurs des 
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deux sox'te« *^«1 été laissées debout cl bien boucliées . Dans l’in- 
lcrvallc de quelques semaines, le mi/coderma aceti, sans mélange 
de s’était monti-é à la surface du \in dans le 

goulot de toutes les bouteilles lion cliauffécs. de telle sorte que 
le vin de ces bouteilles a éprouvé deux maladies simultané- 
ment, celle lie l’omceMM et celle de l’omer/ume. Aussi les ex- 
perts O rx t-ils trouvé que ce vin des Imutcilles debout non chauf- 
fées était décomposé. 

H Tant remarquer ici que le ferment deremer s’est multiplié, 
dons CCS bouteilles debout, avec la même facilité que dans les 
bouteilles couchées. Or il est évident, si l’on sc reporte aux n- 
sultats des expériences de mon mémoire sur la i'ermeii talion 
acétique, que tout l'oxygéne qui pénétrait dans les buiileilles 
à travers les porcs des bouchons et qui venait alimenter le my- 
codermn aceti était absorlM- par ce parasite, et ijne le ferincnt de 
l’ame/-, développé au fond de la bouteille, a vécu absoiiiiiiciil à 
l’abri du contact du gaz oxygène. Ceci contirme, et par une pi’cuvc 
sans réplique, ce ipie j’ai dit sur la vie de quelqu«*s-uri8 des pa- 


rasites du vin. Aussi me Iroinpai-je, loi'squ’ii l’oi’ijfine do mes 
recherclies sur les moyens de piévenir les maladies des vins, 
j eus l’idée de recourir à l'emploi de substances avides d’oxygène 
pour iii’opposer uu développement des germes de e<*s parasiti's. 
Je suis tres-purté à croire que l’acide sulfureux ajjit de deux 
manières sur le dévclo|ipemeiil des êtres infêrieui's, iion-seule- 
mcnl comme substance désoxydanle, mais aussi coinnie sub- 
stance anti-septique odorante. Je ne vois pa» bien a quoi eoi- 
respond chimiquement et physiologiquement pour U» vio d’un 
être inférieur la qualité de substance odorante ; mais il est cer- 
tain qu’il y a Irés-Süuvcnl dans le fait d’avoir de l’odeur une 
^erlu antiseptique propre. En d’autres ternies, «i 
•ü«ux,sa„s rien perdre de son affinité po»** ï’oxygene. 
privé tout à coup de volatilité, je crois 
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rail plus, à lieaucoup près, les intimes qualités antiseptiques'. 

Je (eiai remarquer en terminant, pour ce qui concerne la 
figure ô8, que le dépôt île la bouteille qui a stirvi à faire le 
dessin de celte tigure ii’était pas formé par le parasite de l’amrr 
tout à fait imr. 11 était associé à un autre ferment en petits 
grains sphéritiues, sur la nature duquel je ne pourrais me pro- 
noncer. Les quelques autres bouteilles dont j’ai examiné les 
ilépôts au microscope ne m’ont paru offrir que le fermeiil de 
l’omcrtinm;. 

La figure 18 représente le dépôt du vin n” VII, vin de Poinard. 
18 i8,Maiey-Monge. 11 en a été déjà question ailleurs. Je n’y re- 
viendrai pas. 

La figure ô!l représente le ilépôl du vin non chauffé 11 “ .XVII, 
vin de Nuits, 1" cuvée de I8C1. Ce vin a été mis générenisemenl 
a ma disposition par M. le maire de Nuits. Il était accompagné 
de la note suivante, à la date du 17 mai t8ti‘> : « Ce vin est 
bon et d’un premier cru, mais d'une année (|ui ne présente pas 
grande chance de conservation. » On voit en effet que du mois 
de mai au mois de novembre 1865, c’est-à-dire dans rintcrvalle 
de six mois seulement, un dépôt notable s’est formé dans les 
bouteilles non chauffées, avec tendance prononcée à l’amer- 
tume, tandis que le même vin qui a été chauffé s’est trés-bieii 
conservé, et se trouve aujourd’hui très-sui)érieur au non chauffé, 
et sans dépôt llotlanl. 

Lu présence de tau de résultats si probants et que je pour- 
rais multiplier, je doute pas que tous les propriétaires des 
grands crus de la Bourgogne ii’adoptcnt le procédé de conser- 

\ittor Jodiii a ctttnmuiiii{ué ivccninient à I* Académie des ex|icrieiic€s iii- 
lércssanU's sur l'acide runniqiic, desi|ucllcs il résiillcrail que cet acide ne peut 
>orïir d aliment carlmné aux moisissures. Je suis porté 4 croire que cet acide est 
’in antiseptique, non par nature, mais parce qu'il osl odorant. Je donne cette ap- 
f'-^iaiion pour faire uiicuv comprendre ma pensée au sujet des propriétés de 
' "'"‘te sulfureux. 
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vation civio je propose, procédé si facile à appliquer cl si peu ilis- 
pcndieux . 

Tous les iiéi'üciaiils qui Ibnl le commerce du vin au lilre 
daim lo« tfrandes villes ne devi-aieni pas t'iio nmins «m- 
pressas . 

Je a*egrello dt‘ «'avoir pas eu roceasioii d'opérer plus souvent 
sur le» vins «le Ilorileaux. Mes relations avec ce centre «le pnt- 
iluclion oiilété fort reslicinics. Cependant je puis assurer, par 
quatre ou cinq essais sur des vins de divers dgcs et qualités, que 
le résultat est tout aussi favorable que sur les vins «le l'est et 
du midi de la FraiUM*. J'espére d'ailleurs <{uc l«^s essais tentés 
en CO moment par divers produclenrs de ce pays, sur les indi- 
cations (|u’ils m’ont demandées, supplt-cronl hicnti'it à l'insuf- 
tisance «le mes propres reclierches. 

l/ef'fet du proc«’(«lé, en ce qui concerne les vins du Midi, peut 
être apprécié par les faits que le rapport constate au sujet des 
vins de »ton/n</ne, de coupole, etc. J'ai d'ailleurs obtenu «le Irès- 
bous rûsullals «îii opérant sur des vins du Mi«li pui*s, non mé- 
langtSs ù d'autres vins. 

Cdiuque année 1 «îs preuves à l'appui de la llu'*«u‘ie qu«' j«! sou- 
tiens se sont iniillipliécs : il est supcrilu de «lire que le iiombi-e 
des appareils pour le chauffage industriel «lu vin augmente 
tous les jours, et que des milliers d'expériences faites eu grand 
sont venues attester la justesse de nies vues. 

farmi les nombreux exemples que je pourrais citei, j *-n 
l'Iioisirai quelques-uns qui enipruiileiil il I autoi‘it«î des per 
sonnes qui les ont fournis une valeur toute spéciale. 

En 1808, .M. «le Lappai’cnt, dir«)clcur des constiuclion 
Villes, a adressé au ininislre de In marine un rappvirl ' 

iravaux d'une eon, mission chargée d'apprécier .«*>•» 
chaufTage aii point do vue prntiqii*\ 
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Je cite lexliiellemenl : 

« Les procédés de chauffage, dit M. de Lapparenl, préconisés par Jl. Pas- 
leur, pour prévenir les maladies des vins, paraissent-ils décidément assez ef- 
ticaces pour qu’il convienne d’en conseiller, dés maintenant, l'application 
aui vins de campagne, destinés soit aux bâtiments de la flotte, soit aux co- 
lonies? » 

• Cette question a été résolue à l’unanimité, dans le sens de l’afllrmalive, 
et voici les laits qui ont servi à former l'opinion de la commission : 

* t* Toutes les expériences faites sur h*s vins en bouteilles par M. Pasteur 
et rapportées dans le grand ouvrage qu’il a publié sous le litre A'Èiudet tur 
le vin. La commission a pu vérilier, chez M. Pasteur lui-mèine, la parlaite 
exactitude de quelques-unes de ees expériences. Ainsi, en 1865, un riche 
et savant viticulteur de la CAte-d'ür, M. Marey-Monge, avait adressé un cer- 
tain nombre de tvouleilles à M. Pasteur, celui-ci en cliaufla la moitié, lais- 
sant I autre moitié a 1 état naturel, line bouteille de chaque tas a été soumise, 
en mars dernier, à la commission, qui a trouvé le vin eliauflé parfaileinent 
conservé, tandis que le non cliauffé avait un pmil In's-prononce d’amertume, 
qui est la maladie spéciale aux grands vins de Bourgogne. En plaçant une 
goutte de ce vin sous l’objectif du microscope, M. Pasteur lit voir à la 
commi^sion le parasite particulier à l’amerlume, tel qu’il est décrit dans les 
planches de son ouvrage. La commission remarqua, en outre, dans le labo- 
ratoire de .M. Payeur, une bouteille deboul, vide aux deux tiers, close sim- 
plement par un bouchon de liège, et dont l'étiquette annonçait qu’on avait 
commencé à la mettre en vidange le 5 juin 1865. Le vin, Irés-ordinaire, imis- 
qu il n avait coûté que 0 fr. 45 c. le litre, avait pris la couleur particulière 
aux vins vieux, mais ne manifestait, à la dégustation, aucun caractère d'aci- 
dité ou d amertume. Dans les mêmes cil constances, un pareil vin, non 
cliauffé, aurait passé à l’aigre en quelques jours ; 

• 2" Les procédés deM. Pasteur, dont celui-ci n’avait fait usage que pour les 
vins en bouteilles, sont depuis bienlAt deux .années appliqués en grand, |iai 
des negocianls intelligeiils sur divers points de la France, notamment à Or- 
léans. Beziers el Narbonne. Dans la première de ces villes, la commission a 
pu, grûce à la parfaite obligeance de M. Bossignol, voir foiiciiomier l’appa- 
reil imaginé par cel habile négociant, el avec lequel ii a déjà cbaufic 5,01)1) hec- 
tolitres de vin environ. Cet appareil coiisislu en une bariiqiic de 6 tieclo- 
blres, dont un Tond a été enlevé el remplacé par mie chaudière eu cuivre 
etamé, terminée par un long tube. Le fond de la cliaudicre, pleine d'eau, est 
place sur un fourneau, cl c’est l’eau qui Iraiisiiiel sa chaleur au viii qui rcm- 
P*'> le tonneau. Quand le thermoméire indique la température voulue, on 
cesse le feu et on vide le vin chauffé dans la barrique où il doit être conservé. 
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Inlenot^é proc^d>^. «■ Rossignol a r.‘pondu que tout ce 

qu’il poovîiil <>*re. c’est qiio, depuis qu’il cïpêdiait des vins soumis auchauf- 
fage à SOS clients, il n’avait pas reçu d'eui le moindre reproehe, tandis 
qu’anl^ri«'»Ai'»’«ai'‘Dt les plaintes étaient asseï fnéqucnies. 

s \ B«'*ziers, le cliauffage du vin s’evécule >iir une grande ce.liello, dioz plu- 
sieurs propriétaires ou négociants, à l'aide du puissant et ingénieux npparei 
iiivenU'- pur MM. Ciret et Viiias. f.el appareil comprend deux org.vnes, l un 
•appelé lo rn/t'/ddeur, l’autre le ré/riflérant. Le vin, prênlnblemeiit élevé ,i 
une lifivitour cuiivenablc, à l'aide d’ime pompe aspirante et roulante, pénètre 
dans lo W*fri«>’ranl, à sa lase. s’élève jusqu’au .sommet et passe rte l.’t dans le 
raléractc-or, où il esl cliaulTé an liain-marie; ensuite il reloiirne à In partie 
sU|M’*riov»re dn réfrigérant el, en descendant, rommuniqtie une partie de .sa 
chaleur :«\i vin froid qui monleeldoni il n'est séparé que par une mince paroi, 
t’un cless inventeurs, M. Kirel, a fait goùler aux membres en mission dn 
vin de. sa dernière récolte, qu’il avait fait diaufîer, parce qu’il menaçail de 
tourner à l’aigre. Ce vin esl encore lrés-pol.ible. Il y a plu.s, la petite perle 
qui se Tivit toujours, lorsqu’on remplit une bouteille au robinet, esl recueillie 
dans \ine baille placée au-dessous de ce robinet. Lorscpin la sous— commis- 
sion s’ost présentée dons les chais de H. Girel, le vin contenu slans celle iKiilJe 
vepréssentail la jierle d’une semaine. K la dégusialion, ce vin a paru, natu- 
rellement, plus pial (pie celui du foudn*, mais sans aucune saveur acide, 

M. Ciiret déclara (pie, s’il n’avait p.as été cbaulfé, il aurait passé au vinaigre 
en moins de vingt-ipiatre heures. Lnlin.iin m^ocianl d(V Bézi(»rs a eu l’heu- 
reuKe id(’H> d'aibeler Ions les vins qui avaient un comimmceinenl de maladie, 
de couper, pour niiisi dire, celle-ci par le chauffage cl de im’^ler ce vin 
cliauf.é avec une certaine quantité de bon vin. On dit qu’il produit, de celle 
manière, une boisson tn's-recbercbéc, et sur laquelle il réia I isc de fort Iwaui 
bénéllces. 


« Ces faits coiitirmenl ceuxquioni éléobservésdans qtieirjues uns de nos ports 
militaires, Brest el Itoclieforl, en particulier, el qui méritent d'élre signilés. 

• Brest, line coininission spéciale divisa en deux parlie.s une barriipie de 
,'00 litres, dont une moitié seulement fut cliaillîée à une teiiipéralure de 65". 


fuis, les deux vins av.mt été iniroduils dans des b; rri(iues bien condilioii- 

Déesel scellées, furent placés sur le vaisseau /e dm» -/fm’I. et nt eiUlacam. 
Fgne de imi, qui dura dix mois. .\ii retour du biUinicnt, la commission, 
apres avoir reconnu l’étal parlait de conservation exU-i ieitr.s des deux barn- 

ques, constata : 

• <’0«ole vin chauffé était limpide, doux, moelleux, avec cette jolie coule,^ 
mru^ui V ^ .«ttfiaiiemem en 


de ranciü pnrliculiùre a 


iiux vins vieux ; qu’en un mol U ^l****- P®' 


d'^rY(l4i|ivr«; .1 X 

• i* <Jue le vin „ ’ . . , . couvert, avec 

non chauflé était également linipidf?* ^ 
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une saveur astringente passant il l'acide; que ce vin était encore buvable, 
mais qu’il convenait de le consommer de suite, si on voulait éviter qu'il ne 
se perdit entièrement. 

• L'expérience faite à Roclielort est encore plus curieuse et plus concluante 
on introduisit les deux vins, cliauffé et non rhaufTé. cliacun dans un flacon 
d’une capacité de 10 litres et qui fut rempli à moitié, ('.liaque flacon fut clos 
par un bouchon de liège travers*'- par un tiilie eu verre à deux boules, qui 
mettait l'intérieur du flacon en communication avec l'air tfxiérieur, tout en 
évitant l'introduction des poussières. Le flacon contenant le vin cliauffé fut 
enlin placé dans la tinaigrerie de Rocliefort, où il séjourna pendant quatorze 
jours. A l’issue de cel intervalle, la commission ayant constaté que le vin 
n'avait éprouvé aucune altération, on plaça, à côté du premier, le flacon de 
vin non cliaulfé et on laissa s’écouler encore une semaine. .Au bout de ce 
temps, on reconnut que le vin non chauffé avait déjà contrarié une saveur 
acide très-prononcée, tandis que le vin chauffé était toujours inaltéré I 
« Enfin, la commission a fait elle-même une expiù-ience sur le vin chaulTé 
devant elle, à Orléans. On relira de deux bouteilles contenant l’une du vin 
chauffé, l’autre du même vin non chauffé, la valeur de deux verres, et on 
replaça les bouchons. Au bout de trois jours, un voile très-sensible s’était 
formé sur le vin non chauffé. On constata au microscope que ce voile n'élail 
encore formé que de /leurt de vin (mi/coderma vini), mais qui ne tardèrent 
pas à dégénérer en fleurs de vinaigre {mycodeima aceti). Aujourd'hui, ce 
vin est devenu imbuvable, tandis que le vin chauffé, quoique ayant perdu 
quelque chose de sa force et de ses qualités, à caus*- de .son contact prolongé 
avec l'air, n'accuse aucune trace d'acidité et est encore Irés-potahle. 

« De tout CP qui précède, il résulte évidemment qu'il y a un avantage consi- 
dérable à chauffer les vins qui doivent voyager et aller dans des parages où l’é- 
lévation de la température, l'absence de magasins convenables et le défaut de 
soins les exposent à des altérations qui les privent, pour le moins.de ces quali- 
tés hygiéniques et fortilianles qu’on doit attendre de cette excellente lioitson.* 

Chaque année depuis celle époque, M. de Lapparent a fait 
ehaul'fer ses vins ü l’aide de son petit appareil (roir plus loin 
I article des appareils à chauffage), el aujourd’hui il se iléclare 
coinplétenient satisfait des résultats qu’il oblieiit. 

•Mais il affirme tiue les vins de la niarine chaulTés à Toulon, 
en 1868 , et expédiés aux colonies, tout en se inainlenanl à l’abri 
des maladies, ont coiitraclé un goût « douceâtre et comme 

pharmaceutique qui déplaît aux équipafri’f^- “ 
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Cl* vin «itait du vin (rèscoiniiiuii, fait de mélan^os itiviM-s, 
forli'inen* viné; aussi M. de Lappannit ii’hésitc pas ù regarder 
celle porticnlarilé coinine refTel propre du viiiago, car, ilii-il, 
N j'ai envoyé des vins non viiiês eu CiK-hincliiiie <|iii sonl reve- 
nus ex.cellcnls. i» 

S’il 0*1 était ainsi, la pratique du cliaulTiige ne s’applûpierail 
qu’iiniiarfaitenieiit auv vinsaleoolisiîs parle vinage; tnuteruis 
il liiiit reiiiarqiier qu'une seule expérience est irisiifiisantc pour 
conclni-e, et que l'appareil a cliaufln^n qui servit aux expérien- 
ces «lo Toulon ne remplissait que Irés-imparraiteinont les condi- 
tions *|u’on doit attendre d'nne opération bien faite , eoinine 
nu lo verra dans la description de cet appareil (voir l'ar- 
ticle ties appareils A chauffage). M. de Lapparent ôtait lui- 
inème convaincu de ces inconvénients; mais la nécessité 
d'opérer immédiatement sur un nombre considérable iriiec- 
lolitres (50 par licuir environ) ne permit pas de recourir à 
un appareil plus satisfaisant : c’est donc à l’i^xpôrienci* à 
prononcer sur ce point. 

M. Maurial, réilacteur d’articles scientitiqiies ilaiis le Moni- 
teur vinieole , très-compétent en iiiatière de ilégustation de 
vins, avait tout il’nbord comiiattu mon procéilé ; jiï 1 ni invite, 
le 9 juillet I8t»9, à venir appn’cier les lésultnts de mes expé- 
riences, et voici eu quels termes il décrit scs iinpr<*ssioiis ‘ : 


• Jl. Paslnir m a coiiiluil ilins itn soiis-snl «le i f-eol.- normal.-, «ù m- 
lro..v,.nt r>n^.,-.s I..S vins exp,.ri„,..nl, s .-I leurs pan-ils non rl.aurr. - ; no..^ 
irons choisi. <V„prv^ i„,,i,a,j„ns n-rueilli.-s .lUX lé>j.*n.los écr.tcs sur 
-••verses ,a. eroct..-es .un .....rs o.i aux casiers. |.lnsieurs sortes «te 

vins qu'on a apportés «tans la salle à iiiantter, où devait avoir lieu la dc-sus- 
lation. 


. -Nous avons eoiim„.„cé par un vin «h- l’oniiint 

9 avait été rliaurr<'-h> IKjiiilli-l IK(>^ 
»au fprê>.otit«* une couleur 


a*. 1805, pécoUe par 

ayant déjà déposé. U- 
\.t i.rillant*"- son août 


'■•r le ,gj,, 
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laisse à ilésirer. mais il esl buvable. la* iiiérne vin non rbaufli* est aim-r, île 
i-ouleur livide ; i-'est un vin perdu. 

a la* deuxième vin est du Vmineot-Ecbêzeanx anli’-rieur à 18(i3, sans 
date plus prceisa* ; il a été cliaufTé en I8I!7. la* vin non ebaufTé a une légéiv* 
pointe d'acidité, un poiU prononré d’amertiimi*, sa eonleur est un peu 
tenu*, la* vin cbauflV* a une couleur splendide, un bou«|uel délicieux et trt's- 
pronuncé ; c’est bien du vrai rubis et «piel inoelleux ! 

« La troisième dégustation a porté sur les vins de Volnay 18ti."i et I8li4, 
iwoltés par .M. X... la* premier est trés-n'inarquable detines.se, deliouquel ; 
c'est bien le délicieux grand cm de la lîourgogne. Le second a un peu plus 
de corps, une nuance en moins de finesse, la* vin ctiauffi* l'emporte, quoique 
de bien peu, sur le vin non cliaulTé, par la perfection des qualités, mais 
surtout pour la l'rancliisi* et l'intensité de la couleur. 

• Ici se présente un incident qu’il est très-utile de noter. .M. fasleur 
m'avait dit, avant de goûter le Volnay ISfiô, qu’il ne faisait pas de différence 
entre le vin cbauffe et celui qui ne l’avait pas été. Ayant goûté et coinparé, 
j'ai reinai*qué que le vin cliauffé avait une couleur plus vive, plus fonctie, et 
qu’il était plus moelleux. M. l’asteura été de cet avis après dégustation. 

< Mais le côté intéressant de cette contradiction apparente des deux ap- 
préciations de l’bonorable savant, c’est qu’il n’avait pascomparé ces deux bou- 
teilles du même vin depuis un an, i*t qu’il est évident que le vin cliauffé a 
conservé toutes ses riches propriétés, tandis (|ue son semblable, non cbaulïé, 
en avait perdu quelques-unes. Je crois avoir n*marqué, au n.*ste, que l’émi- 
iicnt maître a trouvé des démarcations sur tous les vins goûtés, plus accen- 
tuées à cette dernière dt*guslation, qu’à c.elle qui l’a précédé*e. 

• bn autre vin de l'omard IXtil, de M. Marey-Monge, arrivé avec un dépôt 
très-marque, a été chauffé en janvier 1807. L’échantillon qui a été chauffé 
ne s est pas bien n'*t.ibli sous le rapport du goût; mais il a conservé une 
bonne et limpide couleur. Le pan*il non chattITé a une couleur terne et un 
goût aign*let. 

• I n vin deUamay, de la tàMe-d’ttr, de 18.">8, chauflé en juillet 18üb, a 
conservé toutes ses qualités; corsé et de franc goût. O vin non chauffé est 
trés-éci e et un |h*u terne. 

• Voilà tous les vins de Ihmrgogne que nous avons appiv-ciés. Je n'iiésite 
pas a déclarer que rex|iérience me semble béroiquemeiit concluante en 
laveur du cbaulfage. Ce que je redoutais le plus dans leselVels de cette pra- 
tique, c était l’altération des piincipes vitaux, garantie de la jierfectibilité 
dans les vins lins. Je craignais que ce pn*cieux liquide fût réduit à l’état de 
'noimc, et qifii ifarrivàl guèn* au delà de l'état dans lequel l’opération du 

'•‘auffage le laissait. 
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* ra^uréaiyourd'bui àcPlénaKi.je suis convaincu qu’appli,,,,.. 

üoniin**. moy«^r> Pi^vcntif, le chaufTane des vins peut ivndre les plus grands 

Mîniens s» la H‘«‘'"Kogne. C'est dans ce proc.'vié que les Bourguignons trou- 

Ncrunl la ssolàtli**? n^essairc à leurs excellents vins pour leur lrans|>ort dans 
tous lest l»ays étrangers. L.'S elfets Kcnéraux les plus tranchés que le chauf- 
fage opéîre sur les vins que je viens d'énumérer sont l’inlensilé fie lu cou- 
leur, la liinpiflité, le brillant, leiUfM'lleux et la ronservation ■» l'nhri tle toute 

altération . » 

Qucil«nios jours après, le II août 1869, MM. lus tnombres tle 
la CoiTtmission syiulit-alc des vins de Pari.s, su rcnduiit à mon 
inviUtlioii, voulurent liieii déjfiislei les vins chaufTûs «•! nuti 
chattCftis (|ue je conserve depuis trois ou i|iiatri‘ simiét*s. 


Voici le rajiport de la eiiiiiiiiissinn ; 

Étaient préstmls : MM. Teésonniére, président de la ch.Tinbre synditalr; 
l'.élerior, vice-présidont ; Malliieu, Bniiier, Allain. 

U. 1 ) f'svignes, négociant en vins, s'élait adjoint à la commission. 

Étaient en outre présenis, mais sms prendre part à la dégustation : NSI. Du- 
mas, sénateur; de La pparenl, directeur des constructions navales nu oiinis- 
icre de la marine, président de la commi>siou pour la conservation des fins. 

Min d'éviter qui* le jugement des meiiiLres de la coinmissioii ne fut iii- 
lluencé, soit par la connaissance pré.nlalile de la naturr dos vins i déguster, 
soit par des opinions individuelles, on résolut d'adopter les régies suivantes 
le vin cliaufTé et le même vin non cliauITé étaient versés, en même quantité, 
dans deux séries de verres semblaldes, boi s de la pre^ence des dégustateurs, 
excepté toutefois en ce qui concernait le membre faisant fonction de serré- 
laire. Le vote avait lieu au srnilin secret, l'ne des sortes <le vin, le viu 
diauffé par exemple, était dans la main droite, le vin non chaulTé dans la 
main gauche, ou inversement, ce que le secr»-laire seul savait à l'avauce. 
ainsique les personnes étrangères à la dégtislalion. Le bulletin de vote mdi- 
q'iail si la préférence .avait été donnée au verre de la main droite ou » calui 
de la m.iiii gauche. 


PS resuli.-its de la dégusialion pour chaque sorte ' 

"'«nt déüiiitif porté par la commission: 

Via alcoxrt * eo.itre 2 . pour 

J^Teissonniére. I ,.on Hiaulîé. 

en décembre 18611 . ' 
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Vis ut CiiABESTE liviclle du lsr. 5 ), j Inanimilé pour le vin cluulTe- 
loiirni parM. Diirouclioiix. i lié|HM adhérent dans le vin chaulTe. 

CliaiilTage en dérembre IStili. | non adhérent dans le vin non chaune 


Vin ut ueptuF., l'oiirni par M. Üiirou- 
ilioux. 

IdiaulTagt* en décembre Igllti. 

Vin okuisiirc, fourni par M. Teisson- 
niére. 

I haiiflase en décembre tSCdi. 


j t naniinité pour le vin chaufle- 
las dépi’its sont similaires. 

I (l e vin non chaiifré ayant u*' 
j lie liourhnn prononcé, l'expef 
I est annulée quant à la dégustaf'®*’ ' 
be dépôt du vin chauffé est f*”'* “ 
. fait adhérent, l'autre l’est iK’a***'”"!’ 


Vin oRUiMiiir, de M. Teisssouniére. 

Vin de ooupace, fourni par M. Vn- 
lliuine. 

Chauffage le t" jui„ igg^. 

(lÆS bouteilles «aiem delioul.) 


j .M.ijorité de ,'i conliv 1 , 1«'“‘‘ 

1 chauffé. — Les dépôts sont siinil**'^**’ 

] I iianimilé pour le vin chauf'’^- 

vin non chauffé est amer et d< 5 co'"' 
■ ... « le vin 

I«ise. — DeiuM adhérent 

' chauffé. 


Vin de c»ur,oE. de M. A„,hoi„e. i ô votes pour le vin cha..ne el 
Chauffage le 1- jni„ , g,. 5 ,, vh, non olmuffé. _ IW pôt 

(Us boineilies étaient debout.' pour le vin eliaiilTé Fleurs ù 

face du vin uon chaulfé. 

\ IN N .1, DE Poimkd (voir page Wdi). l'iiaiiiiniié pour le vin 

rZiiff “■ '•''■Snclte-Lamolte. la couleur est mieux conser' v-e-" 
'■hatiffage eu avril Igttô, ^ pM presque „„l dans le vin ^ 

^assi-7. considéiMble dans b’ 

• chauffe, et trés-nollant. 

M llarev M " **^*'*’ pour le vin i lt"***^*^’ 

/édrli. 7”- » 2* »'>ou mieux cons^r'c- 

Lhauffaee e,, a *^*^*^'’ considérable d-’"’'’ 

“"Ven décembre t8üfi. 1 "«« rbauné. 

>1 t'H iRiio t, - ,,;irl ' tianiiilit,-. 1, cbauf*'’’ 


'•h.-'un-ageende'^em?'''/”'’'’ ' 

ceinbre 1 

Vt.N DE PoNABo m .1 

'*• ““^cy-Monge 

‘•^J'-ammet de ti ! ’'“s'«/é « 'i F ' 
Lhauffageen PorpHre.) 

■^•^cembre ISgg. 


' '“'"i"iilé pour le vin cl.a"f'"’ 
couleur est conserve^- 

•»“"s les mêmes conditi°«* 

1 1rs précédents. 
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ETIÜES srn LE vi:i. 


l'i.i B1.AKC DK PiQtE-l*oi’iE, foumî pî*r I Majorîlê de 5 contre 1 r pour le vin 
M. Tcissonnière. 1 chaiilTé. — Le vin non chaufTe a un 

Chauffage en novenihro IXfiii. Iêf;er flèpôl nollant. 

Vtv BLAtcc d’Arbois. 

Chauffage en avril 


Via «LA.fC n'AnBOis kaudi:. dont on al l'iianimité pour le vin chaiillë. — 
arrêté la maladie par le rhaulfage I U- vin chauffé est limpide ; il n’est 
en décemlvre IXfifi. I pas mauvais, mais il n'est pas rede- 

, venu Ixm. — Le vin non chauffé est 
, trouille et inauvais: la maladie n'a fait 

ipi’empirer. 

I.oncluiiont ilu rappoTl. 

Il est inipossible de nier, en raison de l'exposé qui précédé, l'immense 
résultat olvtenu par le chauffage sur les vins en iHititeilles, au point de rue 
de leur conservation 

Le lcmï>s écoulé depuis le chaulfage ne permet plus aucun doute sur son 
efficacité- Son eflet est surtout inconicstahlemeni préventif: il détruit les 
"erines fies maladies auxquelles les vins sont généralement sujets, sans pour 
rela nuire au développement de leurs qualités. 

Tous les vins chauffés sont huiis; il n’y a d'altéralinn ni dans leur goût, ni 
dans la couleur: leur limpidité est parfaite; ils sont, eu eonséquence, dans 
toutes le»» coiidltioiis désirables i>our donner satisfaction aux consomma- 
teurs- oroyoiis-noii.s, pour témoigner tonte notre 

j-oiiQaticf! dans la valeur du procédé de M. Pasteur. 

.\oiis croyons ce procédé parfaitement pratique et peu eoiileiix, surtout si 
nu l’appltn'"’ *’"■ ttrandes quantités. 

.le n’i»' '1“'- tiiolsà ajouter à ce laiiporl poiir eti mar- 

quer loulb- l’imporlance : il acquiert une valeur plus grande en 
un sens que le rapport de 1865, parce que. en 1869, le procédé 
du “ élê soumis à une épreuve de trois ou quatre 

années, tandis que les vins dégustés en 1865 par la première 
i«î subissaient que depuis quelques mois les effets 
r h «"«■«?••• 


I l.naiiiiiiilé pour le vin eliauffé, qui 
] est limpide comme de l’eaii-de-vie. — 
|j' vin non chauffé est au contraire un 
' peu louche. 
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Isi-i h n II K s su K l.K Vl>. 

(ateiirs, et i|ui assuiciil à la prali(|im d» rliauHagi; prcalahlr 
H» i minense iivpiiir «‘n t'*nl •!*>' conrerno lo comniorce r( 


l’élevage des vins. 

Il résulte fiicon; du riipjairt de la eoiiiiiiissioii que. dans 
la construction et l’emploi îles appareils de cliaiiffage en grand, 
déjà lorl multipliés en ce moment, il est indispeiisalile de réa- 
liser les cunditioiis du eliauHage en bouteilles, c’cst-a-diri‘ d’é- 
viter autant ipie possible le eontaet de l’air. J’ai toujoui's parti- 
culièrement insisté sur ce point; car l’oxygène jieut dévelop- 
per le goi'it de cuit, altérer et rendre peu solide la couleur. 
Toutefois on peut profiter de sa présence poui' coiiiiiumiqner 
au vin une couleur et des qualités (pi’il n’acquerriiit pas bor- 
de son iiiiluence. 

J’invite le lecteur à lire attentivement dans V ApiifiKlicf le 


procôs-verbal d une nonvclle dégustation de vingt-qiiatie sortes 
de vin, laite dans mon laboratoire par les ineiiibres de la 
Ciurimission syndicale des vins de l’aris en juillet 187‘i, au 
moment où cette nouvelle édition de mes Éludes sur le vhi 
était sous piesse. Cette nouvelle dégustation iie lui.sse plus 
uiicun doute sur ramélioration des vins pur la prati<iue du 
cliauHuge . Non seulenieiit le cbauffage en bouteilles, cl d’une 
iiianiôrc plus généiale le ebaulTage à l’abri de l’air empêche 
toute détérioration des vins connmnis cl en général de tous 
les vins susceptibles de déiH-rir avec le temps; il améliore en 
outi-«v 1« qualité de tous les vins, même les plus fins. 

, eonnail l.-, compétence de .M. Terrel des Chênes eu ce 
qui coiicerim l’œnologie. Voici coniiiient il s’e.xpriiiie sur le 

cl»an<li«gedu yin, <lans mie brocburc intitulée : lu Suprématie 

viticole de la France ; 


U 


Lf- cliaullage du vin a loiites mes pi-idùreiioes. el je 
qu’.-vprt* avoir aiquis l'entière convielion de son 


IM* lui ai accor- 
conne- 


I 
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« cuiio, les vins chanffns ont été pour la tns g I 

• leurs .,ue ceux non chaulTés. ^ 

. Pour une seule csi«ce, le vin noir <1 Arqui. k vm ' . . ... 

• trouvé notablemeiil plus agréable que le vm cliaulfe. » ( 

« «onVo/tiira. Milan, 'i-i avril 18l)9.) la 

. Je n'ai pas le détail de ce qui a été lait en Hongrie, mais je 1 
ehaurrage ii'y a pas donné des résultats moins retiiaïquables. 

« La Ibree de conservation communiquée aux vins par le cliau age es M 
extraordinaire, que j'ose à peine vous parler des faits ricOUiousi 
slalés ou contrûléti par moi. 

« La 1-2 janvier, j’ai vidé à moitié une twuleille de vin «le 180H chaiiné et 
une autre bouteille, extraite de la même pièce, mais non chaulTee. Les deux 
ont clé exposées en cet état, et déboucluss, sur une fenêtre de cave. Dégus- 
tées par plusieurs vignerons au bout d'un mois, la première, vin eliaiiffé, .i 
été trouvée intacte; la seconde, vin non cliaufic, (Hait forleiiieiil piquée. 
Après deux mois, état parfait du vin dans la première ; décoinposilion dans 
la seconde. Eiilin, à une dernière di'giistation, peu de jours avant ma venue 
à Valence, c’es(-ii-dirc après trois mois et demi, le vin chauffé était toujours 
bon ; l’autre n’existait plus comme vin. 

« Un <lc mes amis, grand négociant en vin et président d’un comice voisin 
du mien, a eu la curiosité de pousser un semblable essai jusqu à qualorxe 
mois de iliirée. Il m’affirmait récemment que le vm cliaiilTé n’élait pas al- 
téré ai>rés un aussi long feinps, il avait seulement été alTaibli par la jierle 
d’uno partie de son alcool, qui s'évapore, ainsi que vous le saver, beaucoup 
plus ropidcmeiil que l'eau. 

« 11 n’est donc plus permis d’en douter : le chauffage est le moyen dé- 

cisif, d’un*^ eflicacilé coiisUnle cl absolue, qui prévient les maladies des vins, 
assure leur conservation en les améliorant. » 


\ oit;i encore un passage de ccl opuscule que j»; dciuaiuie la 
de citer : 

I. Lin vigneivm ealiioriiieii écrivait, au mois d'août t8ti‘J, au Monlhhj Sla- 

tinlics de ^l•^v-\ork : 

,< Si la vinilicalion, en Californie, ne peut pas se vanter d’uno longue ex- 
m'-i-ieixce, du moins elle n’a pas de vieux préjugés à vaincre et n'est en ati- 
j <-i*r'<*. laçon éloigïiéed adopter les eoiiiiaissaiices iiouvi'lles qui sont dénioii- 
„ ir*?**^' vignerons de Calildriiie lisent, avec autant de prolil que 

„ ,l'i»vidilé, vos glands clliiiiisles du vin, depuis Lavoisier Jusqu'à Pasteur. 
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< I*ast.e»ii' ^>>1 aussi populaire parmi les viliculleiirs de Caliloriiie quelepréüi- 

• (loiiL ele» Élals-Unisel.s’ilétail iri,ilsle nommeraient à nn uraïul emploi. 
M A ussitôt que je reçus un exemplair- de ses £'/««/»•« »,«r /<• riri. pour lui 

• liotinrur, je cliaulTai ^0,000 gallons (iHO lieclolilres) de vin en un 

< scîval lot , selon son procédé; el tout ce qu’il avait pi‘«’"d i I do ses effets fut vê.. 

• Conforniémeut à sesinsirnctions.les prodiictonrs do vin de Californie, 
■ laîa r'd ■ ment et à intervalles ri'guliers, saturent d'aii' los mollis pendant la 

• fer l'in-en talion Ininultueuse, niaiiilenant ainsi une oxydation prolongée q„j 
« cc»rx»l»lèlc promptement la feniientation avec le succès lo plus décidé. , 


A li-averslcs continents ol les mors j’atl fosse mes bien sin- 
cèi-os ■•eincrciinenls à cet Imnnôte vigneron de Culilonne, doia 


In 


i-eifvi-t.fit; Je !,(. p;,^ connailre le nom. 

Il ost beau de voir l'habilant d’uri 'ig/ie 

I» existait j>as il y a vingt ans, iiroclamcf aiijonitlbni 
pour* l'ciidie honneur à une découverte f Vaiiçeise, *1 « mis 
cxpi;r*i«7nce, d'un seul coup, près de t00,t)OO lities de vin J 
Aussi ees hommes marchent à pas de géants taittlis (/in 
posons timidement un pied devant l’au Ire, occupes sou- 

vent î» «léiiigrer qu’à honorer les services l OiuldS. 

Noirs extrayons encore d'une lettre adressée l»‘'i M- Ttnel 
des Cliènos au Moniteur vinicole, en déceiiihfe iS71, Itspas. 
sagtîs suivants relalifs aux résultats tlu chaufhté?*' ‘ iiis ui 

llongr-ie : 

iciit fermentation,, 


« 

oua le» producteai-s, sans exception, se plaigo®-- , , .i:, .[,« m 

a eutfcs ol successives qu'éprouvent les vins de Tokay, 1” Jp, 

aé!l\ confection: fermenlalions qui ron- 

*■* oblifîoiu à de nombreusv^s déeanlalioiis, et enfin u* p «'^.^sajer d'ar— 
wmniateur» el nuisent à la vente. C’élail le cas ou jiiiO‘'*s^ ‘ ^fisteurualion 

'tca^*' *^*'**'^*®'"’ *■-" </"< années), eu 

mol oüt fail el est devenu aüetnaml di*|»uis 
i.-.u^'^r j*', que la pasteurisation fil |M'rdre au lok-*y i,,;,llieuieus«!H 


j Ciitesse, gjle |,g lui srvjii aussi nuisible <|OC *^,,iioi's crus do 

„ '•lioiisi. Je choisis, en cuiiséquenre, un vin d'iiii de» P ^ l'tine des \iliis. 
grand’ ‘ tade», cxogér:u,l 

^'****■'*-“55 de la Hongrie), el je le cliaullai à li‘J’ ccirf 


t 
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lüti ÈTL'KKS SL'R l-E Vl.N. 

• ■••s efTels i-ii fiissfiil plus 

U Jesse... le degré de la pasteur.saf.on. alln que 

marqués et plus décisifs. J avouc que je redouUis u j 

par là quelques petites perles, de ce je ne sais quoi de e ica 

<jui est le caraclÀre éminent du tokay. ^ , 

• Trois dcini-lMjuteilles furent d’abord décantées et diauffees; trois au n s 
furent décantées avec le plus grand soin et gardi-es à I état nature , es 
premières marquées II, les secondes marquées I. l'n billet indiquant es 
marques données au vin pasteurisé et au non pasteurisé fut mis sous enve- 
loppe cacliclée. Cela fait, jiendant les deux jours que le grand œnotlienne 
opéra, dans les caves de M. Kranz Scliopt, de l'esth, la (lasteurisation des 
vins roujges et blancs en fûts, les écliaiilillons de tokay cliaulTé et non chauffé 
furent dégustés par les marcliands et les viticulleurs venus pour assister 
aux opérations qui avaient lieu sous la .surveillance du Ministère hongrois 
de l'agriculture. Chaque dégustateur, après avoir goiilé, écrivait, sur un 
tableau préparé pour cela, s'il donnait la préférence à l’écliantillon I ou a 
récliaiitillon II. La dégustation terminée, on rompit l'enveloppe, et 1 on vit 
alors «lue la maripie II appartenait à l’exeniplaire chauffé. On conijda les 
votants, et les voles exprimés et signés s’il vous plaît, et il se trouva que 
sur 39 dégustateurs qui avaient consenti à signer leur opinion, 33 avaient 
préféré rexeiiiplaire II. Motet que la dégustation avait lieu quali-c jours 
seuleiiicnl après la pasteurisation, c'est-à-dire, au moment oi'i le viii 
ii’élaiL pas encore reposé. 

• Le itiiiiistére hongrois va publier dans les journaux un eomple rendu de 
nos ojscrations, celle-là comprise. Je vous l’enverrai pour que vous le teniez 
à la disposition des adversaires du rbauffage. l’eniieltez-moi d’ajouter en 
passatxL q»ic la plupart des vins de Tokay ont 18 à 20 p. 100 d’alcool, ce qui 
ne les ciixpéche pas de fermenter, ni de se troubler. Que pourrait faire là 
une addition de ou p. lüO d'alcool? * 


M. Chiozza, grand propriétaire de vignes dans le Frioul 
autfiolticn, qui a longtemps professé la chimie industrielle à 
tit qui est connu dans le inonde savant par des travaux 
de olïtinic estimes, a obtenu du cliauffagc à l’aliri de l'air 
des l’ôsultals excellents, sur les vins du Frioul qui sont géiié- 
trés-allerablcs. M. Cbiozza se loue beaucoup de l’ap- 
pliout-io'* de ce procède pour ramélioralion de ses vins. 

Kii résumé, aujourd’biii l’épreuve est décisive ; Icprocédédii 

dont je revendique lu démonstration expériinenlale. 
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est '•••S soit en fûts, soit €îii boiitcillos ; il suffit 

(le ce 'in de 55 à 00“ pour qu’il soit tlésoriiiais à l’abri 

(Je toute maladie. 

CZes traitement n’altère nullement les qualités précieuses 
de c *«3 liquide, qu’il s’adresse aux vins fins oix aux vins com, 
iiiuns ; il n’en altère ni la couleur, ni le goilt, ni 1« bouquet, 
ni losi ixuances les plus délicatesdu vieillisscinent, qu il rend gy 
cormiK'ixire plus régulier, à tel point que loi's môme que le vin 
non di a uflenste inaltéré, le vin cliaulTé se montre encore, avec 
le toiix|>s, supérieur. 


MANIÈRE DE CONDUIRE LES EX P É B I EN CliS. 


Il ixio reste à faire (mnnaitre les moyens do ctiauffage qup 
j ai a<lopt(';s dans mes expériences. Je les donne à tilre^de ren- 
seignciinent, car l’industrie saurait mieux faire. H ne s agissait 
pour iTxoi qu«; d’essais sur une bien petilo ôclielle, et de la 
constatation de résultats scientitiques. 

du vin en bouteilles. — Le chanffnffe < u un en 
Ixmleilles se fait avec une grande facilib- ot *> tr ' peu de 
Irais. On peut le pratiquer sur le vin qu’eri vient Ire 

en liouteilles, et cela est préférable, ou sur le fi 
bouteilles depuis longtemps, qu’il soit sain eu nsaj depuis 
cnfiut, lorsqu’on sera obligé d’opérer sur le fiU* 

longteinpjj bouteilles, il sera bon de sépuï*cii l* ^* 
transvasant le vin dans de nouvelles bouteilles» ^^j,jj,,le-buil 

relexô les anciennes et les avoir laiss(!cs debout «lU ^..^^.lebler. 
beuies pour donner au dépût tlottanl le temps de so 

le sujiposci donc que du vin vienne d’élre e** 

On a boueli*\ l’^iguiHe ou autrement, à la iiit^e»'**^ 


en 

réîS avoir 


ou mm . 
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ifw ÈTl'OES sun LE VIN- 

On ficelle chaque lioiileille, puis on les porte «lans un bain- 
marie. La lifpire 40 rcprotluil celui qui ui a seni. 
nier plus farileme.il les Imuleillcs. elles .Maient placées dans uii 
panier à bouteilles en fer. L’eau doit s’élever jusqu a la cor 
iine. 11 ne m*csl pas arrivù lie noyercomplélcinciit les boulu es 

Je ne crois pas qu’il y aui'ait inconvénient à le faite, pourvu 
qu’il n’y ciU pas de temps d’arrêt ni de refroidissement partiel 


.■iR. 4<I. 



pciidr»^*^ le chauffage, quiexposciailà faire entrer un peu d’eau 
•l:ms bouteilles. 

Parmi les bouteilles, on en place une pleine d’eau, à la partie 
inlérioure de laquelle plonge labouled’un Ihe.-nioinélrc. Quand 

'"arque le degré voulu, par exemple 00“, on relire le 
jniiiitï*'* laul pas en remettre un autre tout de suite: l’eau 
li’ 0 |> dxaude pourrait faire briser les houleilles IVoides. On n*- 
lire porlion de leauchaude et l’on abaisse un peu le degW; 

.le qui reste eu ajoutant de l'eau froide. Mieux encoix;, on 
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a «•<-*«» 11 itMici- par rliaurCcr les lioiileilh*s «lu panuM-, 

afin tle ^>ouvoir les placer sans retard dans l’eau chaude qui 
vient, clc'! servir, et ainsi de suite. 

* dilatation du vin pendant son <'icliau fTeiïient tend à fairo 
soet i»' le bouchon, mais la ficelle (on le fil cie l'iu') le retient 
et If! 'V'iii suinte entre le liouelion et les parois intérieures <|,| 
tîoiilot. Pendant le refroidissement des bouleilfiîs, lov<diiine ily 
vin cliauiiiue, on frappe sur les houclums jioui- les renfoi„.j,j, 
<-> t O la ficelle et l’on met le vin en rave*, ou «la ns un Co||i,,,. 
'/•J <*1 conque, au rez-de-chaussée ou au |ll•«.•,ln iei’ «îlîigo, à 
au un soleil. Il n’y a pas à craindre que cfïs «li verses maoiérps 
•le lo conserver le rendent malade ; elles n’aui'oiit •'•fliiencp 
•pie sm- sf)n mode de vieillissement, sur sa eoiileur, etc. 

toiijoui’s utile de conserver (|ii«il«pie^^ boiileillc«j 
mériif viii non chauffé, afin de pouvoir les eorrif>arer à 
inlei-vulles, si on le désire, avec le vin des l»«»ti teilles qi„- 
tout «î|«; cliaulfée-s. Los houteilles jiouiu'onl «'li’e 
debout, jamais il ne s’y formera de Heurs; mais jmul-étre 
'ie |»er«I-ii un peu de sa finesse dans ce.s «'.ondit ioas, si le 
l*oucl,on se desséche et laisse trop f-icilcinenl p«'!iàlner l’ai,. 

cxléi-iour. 


nouvelles expériences m’ont appris q«‘’ 




^ - 1 m mit 

s«Uà.Mior,MU considérablement quand on laisse les l.ouleilh-s 
■'^‘*otU un temps convenable, temps qui doit être .Hudié pour 
sorte! de viu. Quand ou lai.sse l’aératiou se prolonger 
“ les pores du bouchon, le vin peut se «lé*a,I»rer plus 
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ÉTI'OKS Slîn I.K VIS. 

»'iso cil iKuilcilles. I.a Icmpciature de î»5°, je 1 ai (éprouve 
plusieurs fois, n’csl pas suffisante pour tuer les pennes des 
uioisissures répandus sur les bouclions, non plus que le 
mycoderma aceti, qui peut arélilier le vin si les bouteilles ne 
sont pas couchées. 

Chauffage du vin en fût. — J'ai pratiqin^ le chauffage des 
vins eu fûts en suivant la disposition qu’indique la figure il. 
Ix* tonneau est placé dans un bain-marie. Le niveau de l’eau 
est distant do qiiel((ues centiméties de la bonde, qui est siiii- 
(denieiit posée sur son ouverture sans être seri'éc. L’eau du 
bain est portée à 8(1°. L’ébullition donnerait trop de vapeur 
d’eau et une perte inutile de chaleur. Lorsqu’on juge que le 
vin peut ùtie près de la teiiijiératurc de 55 à (50°, on ôte la 
boMile et on plonge nu tbermoniétre, que l’on retire aussiUlt 
après, pour continuer s’il y a lieu. Lu vin de dilatation s’écoule 
par le li ou de la bonde, jiuisque la bonde n’est pas sernu;. 
Il sei’ait facile de disposer les choses pour ne pas perdre ce 
vin. 

Iiuliislricllement parlant, ce procédé de cliaiiffage n’est ni 
bon, ni pratique. Je ne m’en suis servi que pour constater 
scientifiquement les effets de conservation dus au cliaull'age, 
qui ont été très-remarquables. 

Poni’ un tonneau de ôO litres, l'eau du baiii-inarie étant à 
70 on fallait de 5 h (i lieures pour que le vin arrivât à la 

tenip<i»’utui‘e de 60°. 

Loftsq U on avait atteint la temjiérature voulue, on retirait le 
lonno**vi, on frappait la bonde, et on portait le tonneau à la cave 
ou un local quelconque. 

Ltî r»;sultal a été excellent comme conservation. J’ai aban- 
<Ionn*’î uiois d avril au mois de décembre, en plein air, sur 

une tci’X’usse, du côté du nord, des tonneaux de vins rouge et 
blunt' ainsi prépaies; dans aucun d'eux il n’y a eu la inoiiidi'e 
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acùii f»*îî*t*®**’ ni fleurs, ni maladies quelconc|'ues. L.e vin reste 
1res— l.inn|iide cl dépose de la matière colorante ainorplic sui~ 
vaut, les principes que j'ai exposés; mais il est inutile d’opérer 
des soutirages. Ce genre de dépôt ne nuit pas au vin*. 

Lom'sc|u’on veut dégusicr le vin cl savoir s’il est propre à j., 
ronsotiiiiialion, il suflitde pratiquerun fausset. 

les ras où ce vin cliaulTé en fût a «'îU'î mis en 
teilles, celles-ci ne m'ont pas paru avoir besoin «l’élrc eliauiiy^j. 



Kii;. 41. 


“e Txouveau pour que le vin s'y coumm vo aHé.'alion. Ce- 

pendant il faut qu’elles soient couchées. En Ic.s Jais-sant del.oul, 
nombre prciincnt des fleurs, dont clle.s reçoivent le gn me 

•U moment de la mise en bouteilles; ce germe pea*- se ti ouvei 

“««si sur les parois des Iniuleilles ou sur le.s baiichans. Mais je 


* 1.0 seul s, . . cl qti ^rnii 

raiilo, je (travp que j iie remarqué ilan.i m*?--* tieboi», 

aurait '* ijiie iiî vin a pris plusieurs foi'î* iivaiiltle i*.^ 

chauffpr n|<l* ***^^*’ **^0"rner de l'caii chaude dans les lonn»'** 

* do vin. 


f 
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F.trnEs srn i,e vin. 
n’ai pns vu se former les ,,arasiU-s filiformes, sans amile pan'e 
que Jes germes de ces derniers ferments sont moins répandus 
que <-eiix des mycodernn's et se trouvent principalement dans 
le vin naturel. Dans tons les cas, s’il y avait altération, elle ne 
serait pas générale et ne s’appliquerait qu’à (jiielques bouteilles 
istdécs. Cepeudanl, je n’aurais pas osé porter un jugcineid 
définitif sur la iion-néces.silé d’un nouveau cliaulfage du vin 
après la mise en bouteilles, loisqu’il a été ebaiilfe en fdt, 
en me fundaul uniquement sur mes expériences personnelles 
trop peu nombreuses. Mais aiijourd’liui des centaines d’ex- 
périeiiees industrielles ont prononcé : elles ont démontré 
qu’un iioiiveau cbauffage n’('st pas nécessaire. 

l'iio ou deux fois, dans mes essais, le vin que j’avais cliauffé 
en l'iit est devenu louche, parce que les tonneaux dont je m’é- 
tais sei-vi étaient en mauvais état, et que le vin avait éprouvé, 
peiniaiit son refroidissement et par une fissure, l’aelion directe 
et l>i-ixsque <lc l’oxygène de l’air. L’action directe lie l’air, pour 
une certaine proportion d'air, amène fréquemment ce n’-sultat 
sur les vins rouges. Cet effet s’accompagne en outre d’une 
ainoi’luiue du vin assez sensible. Il est facile d'éviter cet incon- 
vénient. 

11 me reste à faire conuaitre un mode de chauffage et d’aéra- 
tion «les vins htuiics et rouges qui nuidra [»eut-étre de graiuls 
services au commerce des vins de France et d’.Vlgérie dans la 
fabi'ieetioii des vins d’iinitalion. 

Dnies des honhonnes de verre placez le vin naturel, on viné 
il II II tlegré voulu, cl additionné, s’il est nécessaire, de vin 
doux de sucie, en proportion convenable, pour que le vin 
ait 1 1 lt«u’ieiiivinent le degré de douceur que l’on peut désirer, 
s’il îs’si^çit d obtenir des vins plus ou luoiiis liipiorenx. Les boii- 
|,oMi»<^^ !'•''» irmplies, afin que l’oxygène de l’air qui y 

sei'ii lu is>sé oxyde le vin, le fasse déposer et lui coininunique h.s 
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boiiciuotft o( saveurs dont j’ai parlé pr^é«lemïno ni , à l’occasion 

d»'s *»>L |»tM'îences eu liihes. 

<*€' qui se passe lorsque les Imnhonncs sont <‘x|X)sées ô 
toute; 1 ai'<leur du soleil, très-bien boucli»';€;s. I.î» tonripèralui-e 
surtout tlaiis l'air de ces bonbonnes, est portée à |>lus de î}()« 
paroîc^ «lue la chaleur des rayons obscurs s’y aee.uinule rapitjg. 

♦->' résulte que les pennes des inycoilermes sont lu 

de t-cillo sorte que le vin devient inaltérable. Il «’y « pa» d’ac^. 

liiiv'ftt ion possible. En outre, eu quelques senmiiies, il a elisoj.jj^., 

^ et s’est dépouillé coinpléteineiit. Aloi’s on dél)oi,(.jjp 

le N'ast-ï sans le remuer, el l’on met le vin «ini y est contem, 
bontf^illes à l’aide d’un siphon. Le vin, très-liinf)icle, a prij. 
pi i n e î i^aux caractères d’un vin très-vieux, et se troiivo 
« un clepfi-é marqué. Il est devenu, en mitre , pour ainsi dicf. 
ina lté; t'aille et iiieapable de donner lieu au iiioinilre dépèq, 
la confiance qu’en suivant ces indications, que 1 e.xjiéricc,. 
poui i';i modifier sur quelques points, on arrivei'a à abr^.gp,. 
eonsicléirahleineiit la Cabriealion de Cette , cii «'*.vilaiil toute dè- 

pcnlition par consume ou vidange naturelle ilos loiiiieaux, el 
toute Uélérioratioii des vases servant à exposer le vin au .soleil, 
deux circonstances qui conduisent à de. frrarules jiei’les avee les 
P'oeédés do fabricali(m qui sont suivis à Celle et dans d’autres 
villes. Cependant c’est à rexi.érience de prononcer tléfiniiive- 
meut sur la valeur de ces nouvelles pratiques. Pour moi, 

J®' Pi'tîparé en un mois, sans la iiioiudrc dépeus< > du vin 
laçonCInlleau-Cbâlous, que l’on aurait mis bien des 

”1> tenir tel par les procédés qui sont en usage ans t. 


Jura. 

De 
publi 

'iris ne la première édition du pi'L-nt t.- - leér 

dont je viens de parler : dans des ' •*' 


puis que CCS lignes ont été écrites, c’cst-a-‘Di e ^ !’ai an 
it-alioi^ de la première édition du préscMit oH' • ^ érlietle 

fl II ^ k »... _ . - fl flCl ^ 
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moitié pleins, on expose le vin an soleil pendant nn | 
sieurs jours, suivant la demande de la coiilciir. 
m’ont été eominnniqiiés en par M. Hoiès omonic. 

J'espére que nos négociants du Midi sauront coinpicnd'c .ga 
leiiient toute riinportance d'essais de cette nature sur lis 
diverses sortes de vins qui peuvent s’y prêter avec tant di 
succès, selon moi. 


AtM’ARKlI.S IMIlISTItlRLS POUR UK r.HAl'FK.tr.K 
l)ü VIN ' 

Rien ne démontre mieux les progrès de la question du 
cliaunage des vins dans l’esprit des praticiens, que les recom- 
penses proposées par les Uomniissions de plu.sieiirs concouisi 
agric"t>le,s pour les meilleurs apjiareils de chauffage, <‘t surtout 
la (U'•cision prise jiar la Soeiétg d'Encourayement pour l’indiistru’ 
nntiotiale, dans sa séance dn 20 février 1807. 1 e,s termes 
inèmt's de celle décision niérilenl d’étre cités : 

„ de Ô,COO francs pour les meilleurs appareils ou 

proctétlf^-'^ fonctionnant praliipiement et commercialement pour la 
couservftllon des vins tant en vuedn transport qu'en vue du débit. » 
« M. Tasleur, de l’Acadéinie des sciences, a donné une 
Ihèoi'i® excellente des causes qui piésideni aux altérations des 
viriB «'t moyens qui peuvent les prévenir. 11 a fait connaître 
les pratiques des manipulations à effectuer poui’ 

gara***'*’ ''‘^"e conservation. 

« Hcstc leur emploi. 11 peut être compris à deux points de 
viuî î appliqué au lieu de production, appli(jué lieu de cou- 
son* ***'**'‘”*’ 

Ai-***-*'® iV'iligé (lar M. J. Raulin, docli'iir ô« sciences, ancien Clôve de l'École 
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\>i'‘>ducl(!iir trouve dans ces procédés un moyen ccrlaiii 
de miilir d’altération, peiidaiil le voyage, les vins qu’il expé- 
die, cit de leur assurer, en conséquence, une valeur qu’ils ne 
sau«*tAionl atteindre tant qu’ils ne peuvent |>as supporter les 

trammsi|»orlsct aller chercher les consonunaleui's lointains. 11 

doiici du plus haut intérêt, pour heaucou P de nos pays vijr|,y_ 
hles «l’avoir à proximité des caves, ou dans les <!aves uièine's, 
un t«j>paroil d’un emploi économique permettant «le portei- J,. 

vin. ù la lera|>érature nécessaire à sa conservation - 

« 11 lie l'est pas moins d’éludicr avec soin une oi’ganisaliou 

peiTntilti'ait.dans les villes, de faire subir, à volonté, une op,Vj..,_ 

lion d«j la iiiéinc nature aux vins, au moment d«î leui arriv,;^ 

« üllle ouvrirait au débit français des «:onditioiis spécia/L-s 
tout ù lait nouvelles, puisque le vin pourrait se coaseï ver sans 
altéx-ation dans les appariements peiulaiit «les mois entiers en 

bouteilles, ou même pendant plusieurs jours on vivi^u^'e. 

" Los vins les plus légers reçoivent, en ellot, de 1 apjdicalion 
de la olial«.‘ur, les qualités de garde naturell«î**^^*** P'®P*esau.\ 
vins a leooliques. 

” L’application de l’une ou de l’autre «i<3 méthodes ou 

luéuïo leur emploi simultané n’exerçaut aucuno influence sui 
le px-ix dt!s vins, puis(iue la dépense doit s’élève;* tout au plus 
il quelques millièmes de leur valeur, il en résollt • •'i'* un bien 
inappréciable pour le producteur, pour le trafie 1 f“ 
corisjominaleur. Cependant, comme il s’agit s«;i*l*^**^^' 

«iiin... I la valeur de 

4 * des moyens connus, la Société a dû inesui ,jiiricullé 

prix. lion à riinporlancc de la question, mais a 1^^ juiiaura 

” l u prix de 3,000 francs sera accordé à la pei so** ^ *,yi.cils de 

iuiaginé et nais en usage, en grand, les ineilleu* ‘ 1 1 

diauffagc «jt de eonservalion des vins. >< 

1,1 . le» 

'unllagi; des vins jieul s’elTeeluer, soit 
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fûts, soit SIU' les vins en bouteilles; M. Pasteur dans la pn*- 
inière édition de son ouvraj,'c sur le Vin, a insisté sur les 
avantages pratiques du second mode de chaulTage ‘ : 

« Ia' chauffage du vin après lu mise en bouhïille , dit 
M. Pasteur, est si facile, si |m‘u dispendieux, et rend un 
tel service à la conservation du vin, que je ne compren- 
drais pas qu’il ne fût pas généralement appliqué par les 
négocianb ou les propriétaires au moment où ils expédient 
ce vin. combien de difficultés, d’ennuis, de iwlamations 
•le toutes sortes ne s’exposent-ils pas? combien de dépenses 
de main-d'œuvre, et de pertes n’éviteraient ils pas à eux cl à 
leui-s clients? Le commerce des vins en bouteilles acquerrait 
une sûreté et une facilité extrêmes. Qu’on veuille bien relire 
les extraits que j’ai rapportés des lettres île MM. de Vergrietle- 
Lamotte, Marey-Monge, Roillol’, — et j’aurais pu multiplier 
beaucoup ce genre d’informations, — qu’on veuille bien méditer 
particuliéremenl le rapport de la Commission du commerce dt's 
vins dans Paris’, qui a constaté la détérioration, après (juelqiies 
mois seulement, de dix sur vingt sorbes de vins que j’avais 
mis à l’épreuve, et l’on se convaincra de l’immense avantage 
de la pratique qnc je préconise en ce moment. J’ai la convic- 
tion qu’elle peut donner des millions à la France, pour me 
servir des expressions que j’ai déjà rappi'lées d’une di's person- 
nes les plus autorisées dans ces matières, M. de Vergnelle*. » 
Aujourd'hui, ces conseils conservent toute leur autorité. 

Le commerce des vins en bouteilles est considérable et s’ae- 
croil tous les jours, surtout dans les grandes villes; les vins en 
bouteilles sont généralement destinés à être conservés long- 


' imr le iiH, l- Bdilioii. |sir M. | j,. 

' Voir pages 65, 61, 67. 

’ Voir pags 163. 

• Voir dans l'ap|H.‘iiiliu! la IctlIV de y ,i, .. 
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temps, durée qui accroît pour eux les chances de maladie , 
enfin les vins conservés longtemps en bouteilles sont ordinai- 
rement les vins de qualité, les plus précieux, ceux aux- 
quels précisément on a le plus d’intérét à appliquer le chaul- 
fage. 

D’ailleurs, et c’est l’opinion très-fondée de M. Pasteur, le 
chauffage des vins en bouteilles bicniermées, et au bain-marie, 
réalise les conditions les plus favorables au succès de celle 

opération : , . 

D une part, en chauffant le vin dans le vase même heimeli- 

queinent clos, où il est consei'vé ultérieurement, on est eei 
tain de lucr absolument tous les germes et do n en laisseï 
rentrer aucun : dés lors la conservation indéfinie du liquide 
est assurée. 

D’autre part, dans ces conditions, on n’a pas à craindie que 
quelques parties du vin soient élevées à une température di 
beaucoup supérieure àÜ0'',et le vin, une fois chaullé, est ramène 
promptement à la température ambiante; il ne subit le contact 
de l’oxygéne de l'air, ni pendant l'opération du chauffage, ni 
avant cette opération, ni pendant ou après le refroidisscinen , 
en un mot, il est écarté aussi peu que possible de son étal a 
bituel de conservation, et on prévoit que cette condition est 
cessairc pour que les qualités d’un liquide aussi délie 
soient pas émoussées. , 

b expérience a pleinement justilié ces prévisions - 
relise avec attention les rapports des commissions de 1^ 
de 18CU, et surtout de 1872', qui avaient trait 
des vins cliauffés eu bouteilles, et l’on se convaincra qi'^. • 

»;es conditions, le vin a résisté absolument à la inalaih 
*iue ni goùi^ „i ÿod liouquct n’ont été altérés , qi'® b 

'•eillisscnienl, loin d’être entravé, s’est souvent ctfeclué plus 

'üii- iKigcs 103, H)7, cl |)lus lom l’.\|i|H;iidicc. 
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ivgiilièreiluîiil, que les dépôls se sont mieux Ibriués, (|iic la I 

couleur, loin de se perdre, a élé plulôl avivée. 1 

Et pourtant, faut-il le dire, les praticiens n'ont pas encore 
profité de ces enseignements : jusqu’à présent, on n'a guère 
chauffé dans l'industrie que les vins en tonneaux. Pourquoi? 

C’est, d'une part, que le chauffage en fût est si facile, si peu i 

dispendieux, qu’on le préféré au chauffageen lioutcilles, supé- ' 

rieur par ses résultats; d'autre part, l'idée du chauffage des 
vins, jusqu’à présent, a surtout fait des progrès chez le pro- ! 

ducteur, plus attentif aux soins que réclame le vin que le com- 
merçant des villes ou le consommateur, plus expert dans l’aii 
de traiter un vin qu'il connaît parfaitement, et désireux de 
maintenir la réputation de ses produits. Or le producteur I 

(raite généralement le vin en tonneaux, non en boulcilles. * 

Pourtant, le chauffage en bouteilles inérite une sérieuse at- 
tention ; l’invention d’appareils commodes, appropriés aux cas 
les plus usuels, contribuerait, je pense, à répandre cette utile 
pratique. 

M, Pasteur, dans la première édition de cet ouvrage, a donné 
à l’industrie d’utiles indications à ce sujet : 

« Comment, se demande-t-il, pourrait-on opérer dans l’in- 
dustrie sur une grande quantité de bouteilles? 

« la; baiu-marie que représente la figure 40 (page 198) 
peut être agrandi, mais je crois ijue le meilleur système, s’il 
ii’offrait pas d’iiicüiivéïiients cachés (et je n’en soupçonne pas), 
consisterait dans l’emploi d'une grande cuve à étages de plan- 
ches percées de trous |)Our laisser circuler l’eau facilement 
entre les bouteilles. Celles-ci seraient rcuuies sur ces planches 
et noyées entiéremeiit dans l’eau de 1^^ cuve, que l’on échaufle- 
rait progressiveiiieiit avec de la vapt;r»‘‘ arrivant directe- 
meut dans la cuve ou circulant dan*? sei'peutins. Je répète 
que je ne vois pas d’iiicouvéiiii;n[ £i i»‘*V'r les bouteilles coin- 
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jilôluiiioiil s’il y a coiislaiiimenl pression de deduiis au dehoi-s, 
elïel iiiévilable avec une élévation progressive du la tumpûi ulure 
de l’eau de la cuve. Pourtant c’est à l’expérience de pro- 
uoncer. 

« Un autre système consisterait à chaufi'er les bouteilles em- 
pilées dans un cabinet-étuve, où l’on ferait arrivei’ de la vapeur 
d’eau, ou de l’air chaud, ou des tuyaux remplis d’eau chaude 
ijui écliaufferaicnt l’air et qu’on distribuerait après des essais 
préalables de lai,on ù olitenir en tous les points de l’étuve la 
teini»éralure nécessaire. Celle-ci serait toujours indiquée par des 
bouteilles remplies d’eau avec thermomètres dans 1 intérieur 
ayant leur graduation visible au debois. 

« Dans mes jiremiei's essais, je me suis servi d une etuvea 
air chaud. C’était une caisse en boisa trois ou quatre étages; 
une plaque de tôle était placée à la partie inférieure et c/iaulfée 


en ilessous par le gaz. 

« .l’ai voulu agrandir cette étuve et lui donner la Ibi'iiie qu ni 
dique la ligure i'i. Celle-ci, pouvant contenir tlOO bouteilles, 
m’a encore rendu des services, mais elle avait le désavan 
lage de donner des températures inégales en divci’S points 
‘l’un inéme plateau. Tandis que certaines bouteilles sont poi 
lées a àO", d’autres le sont à àô ou ÜÜ". Ca dillérencc de 
U; Il ipérature à divers étages n’a pas beaucoup d’ineoiivéuifts 
dés iju’on s’est assuré du degré que l’on atteint poui e'ie 
pression délenninée d’arrivée de gaz. Comme, pour 1^ 

‘le la charge des plateaux, ceux-ci étaient portés par uu ai ne 
central et vertical pouvant tourner, on remédiait à la ililTén“‘’e 
‘le leinpérature en divcis points d’un même plateau en laisanl 
1‘JUriicr le système des plateaux d’un certain angle de denii- 
l'eure on deini-beure. 

‘ “ l>«ns le Midi, on pourrait, je iiense, se servir d’une eliive 
‘^l'aulïéc pur los rayons du soleil. On sait qu’avec une double 

t’*srEt,i 2* cdilioii. '■* 
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OU triple iMivelopiK; vilrêc un jiciil lacileiiieiil portei* l’air iiitû- 
rieur à plus de 1Ü0'“. » 

M. Ilervê-.Maiiifon, dans son rapjiurt à la Soriété d’cncoura- 
genieiit, sur le prix proposé pour le meilleur appai'cil à chaut- 
l'age du via, s'exprime ainsi : 

« Le cliaulTage des vins en Ixmleilles, appidé pi-<jliablemciil 
à rendre «le grands services pour la conservalioii «les vins fins, 
s'elïetluc sans ilil'ticulté dans un simple baiii-iiiai'ie, quand on 
opère eu petit 

« Pour eliaulTer à peu de liais un grand noiiil>r«* «le l><>ul«“illes 
]>ar jour, il conviendrait, sans doute, d’organiser le liavail 
«l’une luunière «xmlinue. lx‘s bonteillr's, plaeé«‘s verliealeiiieiil 
«Unis une chaîne à godets sans fin, entreraient par une exti éniile 
«l’une chandiére longue et ass«:z peu prolinuh; jioiir ne pas 
nuuiiller les huucimns, i*l soi'tiraieni par l’autre e\liéiiiil«: 
apr« 2 s avoir subi l’action de la «‘halcur. 

« lliim «le jdus simple, d’ailleurs, «pie les «lisposilion.s de «lé- 
U«il qui permettraient «le nialiser «’et arrangenieiit. » 

L^«‘lte idée ingt’mieuse paraîtrait se prêter facileiiiciil aii.v Ix 
s«»ins «le l’industrie ; «m pourrait même faire sortir Ir^ 
teilles du cillé de la cbaudière où elles entrent, cl «lispn»«' 

II' loyer sous l’autre «ïxtrêniilé de la ehamlière • 
teilles «pii ont subi l’aclion de la cbabmr se rcli'«^*^^** 
ainsi eu «rôdant leur chaleur à celles «pii entrent «lan^* ^ ‘'P 
l'areil. 

U- <*sl donc le chautlage en b«)ul«!illes, le système le pin-'’ P^‘ 
lait «le tous, «jiii doit nous guider dans la irchcrclic d«!S «on- 
'litioiis que le ebaufrage du vin en tonneaux doit réalise/ au- 
tant (pie possible. Ces con«lili«ins sont d«r li'ois «irdies : 

• ««Slfui-, /;/u(/cs »«< /r riii. I'“ iaiiioii, |i 3. 
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1* Guruiitir le vin cunlre toute iiiuladie ultérieure ; 

T Ne pas iiiodilier pur le eliaull'age les juopriélés iialui-elles 
de ce liquide ; 

3" Uoiuier à l’appareil à cliuulîu^'e certaines qualités éco- 
nuniiques que réclame la pratique industrielle. 

1° Pour assurer la conservation du vin, il faut que toutes les 
jiarlies du liquide atteignent au moins 53“ pendant quelques 
instants (et une température plus élevée pour certains vins, 
voir page 1 30), afin de tuer les germes de tous les organismes, et 
il faut éviter autant que possible que les vases ou l'air exléi ieur 
introduisent à nouveau des germes dans le liquide ixTruidi. 

‘2“ Si l’on veut moditier le moins possible les jiropriétés du 
vin, un doit veiller à ce que certaines parties du vin ne soient 
(pas portées à une température trop élevée, qu’elles ne dépas- 
sent pas 05° en général, et que l’action de la chaleur ne dure 
que quelques instants; un doit maintenir sur le liquide 
chaud une pression assez grande ; enfin, et c est là la condi- 
tion la plus esseuticlle, on doit éviti-r le contact de l’oxygéne 
avec le liquide soit avant, soit après l’apiplication de la chaleur, 
mais surtout pendant que le liquide est encore chaud ; Si le vin 
était soumis à une température troji élevée ou trop durable, 
il serait à craindre que la finesse, que le bouquet du liquide 
n’en fût altéré. Si la pression qui s’exerce sur le lippiide chaud 
était trop faible, et la température li'op élevée, certains (priii- 
eipes volatils pourraient en se dégi>l5*^“*d liquide en mo- 
difier les propriétés. Si l’on inlroduisail en grande quantité, 
(par le fait du chauffage, de l’oxvg^”'^ 

terail des inodifications peofoades b su couleur, à son bouquet, 
il sou vieillissement, connue M. ^ “ •ï^***'**'^*''^' dans 

la deuxième partie de ce livre, et si •'gi^'Sail sut le vin 

encore chaud, reifet serait alois | d s’v develop- 
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porail en particulier un yoûl tie aiit, d’autant plus apprécia- 
lile et !•> us tliiralile que la lempéralure serait plus «'‘lev«!e. 

â" Pour que le procédé du cliaulTagc se fasse aceopter «le 
l'iiiilustrie, il faut des appareils d’un usafîC simple et com- 
mode, faciles à construire, à visiter intérieurement et à répa- 
rer, (jui puissent se monter cl seiléinonler rapitleincnt, «pii ne 
iiiettenl pas le liquide en contact avec un mi^lal atlaqualile 
par lui; enfin, toutes clioscs égales d’ailleurs, on d«'!vra pivfé- 
rer l’appareil qui, pour un même nombre «l’heelolitr«*s chauf- 
fés à l’heure, sera d un prix moins élevé, consommé*’'* i*' 

nit’^nic temps moins de eomluislible, exigera moins *lo m.iin- 
d’œuvre, et présemtera le plus petit volume. La question «le vo- 
lume, pour les grands appareils, a son importance, car le vo- 
lume est d’onlinairc en rapport avec la capacité du fojci, pat 
suite, avec la quantité de «Imrbon brûlé, avec remplacemenl 
nécessaire au fonctionnemont de l’appareil, avec le poids de 
l’appareil et par suite avec la faculté de le transporter, «le le 
monter, de le démonter, de le réparer, etc., et «lans une cer- 
taine mesure avec son prix de revient. 


Vn appareil à chauffage ne peut guère réaliser au pins haut 
depr,'. toutes ces eoudilions dont plusieurs sont jusqn'a un c«jr- 
tain point oppos«;cs : aussi, parmi les nombreux apP‘i* 
proposi's par divers inventeurs serait-il fort «lin'*^' ^ 
"•‘■‘me fort inexact de faire un choix absolu et exclusif* P “ 
sieurs se recommandent par des qualités précieuses, ni< 
'Hvei*scs, et la préférence pour l«d ou tel appaivil «loi! 
tout ilélcnninée par les circonstances où l’on se trouve pLie*- ^ 
les conditions que fon tient à réaliser principalement 

peine csl-il iMisoin «le dire qu’on n’a imaginé aiicnn appa- 
reil pour cliauffer le vin à feu nu : la haute température a la- 
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quellt' serait porté lo vin en contact avec le loyer a fait renon- 
cer à ce mode de cliauffajfe.qui ne ix’inplirait pas les conditions 
du deuxième penre dont il a été question plus liant, page 212. 

Aussi tout appareil à ehauirer le vin comprend nécessaire- 
ment trois parties, fig. 

1" Une boite à leu A ; 

2° Une caisse à vin C: 


Kig. i.'. 



r>“ Une caisse II, à liquide (ordinairement de l'eau) destiné n 
Iransinetlre en la modérant la clialcnrde A a 

Quelque variis* que soit la forme de ces organes, nous les 
retrouverons toujours dans les apjiareils décrits plus loin, mais 
avec des modilications très-diverses : 

Tantôt l’eau remplit complétemcnl ‘ 

tenu dans C reçoit sa chaleur du lujuidc eu mouvement ; tantôt 
une jiartie de li est occupée par la '' 

dans le bain-marie après avoir eétl«'* 

On peut procéder de deux n,a„ièrC« 
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»lans rnpparcil à rliauffagc : ou liieii on rcinplil tout le vase C 
lie vin froid, qu’on amène graduellement à C0“, et alors on ren- 
voie, une fois chaufl'é dans toute sa masse, clans les fûts (et 
eoininc cas particulier, nous considérerons le cas où le vase C 
serait le fût lui-méme qui contient le vin à cliauffei ) ; ou bien 
le vin arrivant froid dans ce vase d’une manière continue, en 
sort constamnieut à fifl”, avec une vitesse coiivenalilc, et de 
là se rend dans les tonneaux. Mais, dans ce dernier cas, la 
pratique admet ileux manières de procéder ; on bien le vin 
arrive chaud directement dans les fiUs, au sortir de l appaieil, 
ou bien il passe auparavant dans une boite D, où il refroidit 
en cédant sa chaleur au vin froid qui arrive dans 1 appai’cil à 
chauffage par la caisse E. 

En somme, il existe plusieurs genres d’appareils a cliauf 


fage : 

Sous le rapport du mode de chauffage, on distinguo le. p 
pareils oh le vin est chauffé par la vapeur; ceux où chauffé 

an bain-marie. 

Sous le rapport du mode de circulation du vin, on disti g 
les appareils il travail iutermilteiit, elles appareils ù ci> eu 
continue : en outre, ces derniers peuvent être iniuin’ ni 
d’iiM réfrigérant. 


b’induslrie ne parait pas Irès-empressée d’adopter Iç 

l’âge par la vapeur : sans doute, dans certains cas 

un industriel peut trouver commode d’utiliser un ge-U* 

* I» IlXI*, 

a vapeur, di- transporter à distance te calorique d un u’. 

d improviser une machine il chauffer, puissante, qu 

pour d’autres opérations; mais, en général, et jç 

qn’il s’agit de faire choix d’une machine spéciale a cliau < e 
^'n, l’industrie a raison de préférer le bain-marie a la xapc 
Oo iloii craindre, en elfet, avec la vapeur, que la portion du 
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vin la plus voisino du tuyau d’arrivên do la vapour no soit por- 
tée à une température trop éleviV, et la finesse du liquide al- 
tért‘ 0 , comme il parait résult(!r de rcx[x’Tienee. En outre, l’em- 
ploi de la vapeur — dans le cas pénéral — est loin d’étre 
économique : Supposons, en effet, la boite à eau à demi rem- 
plie de liquide, fermée, cl clianffant le vin par l'intermédiaire, 
de la vajK-ur sous pression; la tempt';rature de ce li(|uide sera 
supérieure à 100°. Supposons au contraire le bain-marie coui- 
plétemenl plein d’eau, communiquant avec l’atniospliére, et 
cliauffnnt directement le vin par le liquide lui-méme; la 
température de ce liquide ne dépassera pas 100°, à condition 
qu’il circule librement dans l’appareil : or, dans le second 
cas, l’eau absorbera une plus grande portion de la chaleur 
du foyer que dans le premier. Mais tout le calorique absorbé 
par l’eau est ensuite transmis au vin. Le cbauffage an bain- 
marie sera donc, toutes choses égales d’ailleurs, et en géné- 
ral, plus rapide et plus économique que le chauffage par la 
vapeur. 

Moins parfaits à bien des égards que les appareils à circulation 
continue, les ai)pareils intermittents ne sont pas toujours à dé- 
daigner, là où l’économie d’espace et de combustible est 
comptée pour peu de chose, mais où les moyens de fabrication 
des appareils sont restreints. Dans ces conditions, on peut re- 
courir à un genre d’appareil intermittent très-simple ; tin 
fourneau ordinaire, une chatidière, un seiqienlin de forme 
simple, une cuve en bois pour contenir le vin, c’csl-a-dire «les 
éléments qui rentrent partout dans In labrication ordinaire, 
peuvent être ajustés pour composer appareil intermittent 
qui sera, on le conçoit, trés-fticile n organiser et très-facile. » 
réparer. En outre, ce genre d’appai'O*^ n exige, dans la dire.c- 
tion du travail, aucune précision • 
et vider des tonneaux et jeter dn 
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tlans le fournomi, opôrations (pin lo prominr ouvrier venu c’sl 
linliUué à faire; il pnul ninine, pcmlnnl In rlüUilTiiff*^ «lu vin, va- 
(pior à (l'aiilres orrupalions, sans (pic l’opnrat ion soi! «'«nupro- 
niise ; h ros caractères, on reronnail un genre d’apiiarcils ca- 
])al)les (le iniulrc (In très-bons services dans la petite industrie 
agricole, à la campagne, chez le propriétaire. 

Dans lecliaiiffagcdcs vins, comme dans touli's les opérations 
iiidustriell«*s, les a [(pareils à travail continu conviennent j)rin- 
cipaloincnt à la granib’ industrie: l)ien (jiio la conduite (lesa|(- 
[(areils à cliaiilfage à circulalion continue exige plus «le soins et 
«le pn'îcisiou ([ue les appareils intermittents (et dans le cas 
dont lions parlons, ce u’est pas un obstaeh* reel), ils «lonn(- 
ront, (‘tant bien dirigi-s, de meilleurs résultats au pond de vue 
de la qualité du produit que les appareils intermittents, car 
dans les première le vin subira moins longtemps 1 action (b, la 
chaleur, sera moins longtemps exposé à l’action «le 1 oxjgem 
«le Pair, pendant ([u’il reste à une température élevée . pai 
suite, scs principes seront moins modifii's et la peitc de j 
duits volatils sera moindre, les qualiti'is du li«pii‘i^ seioni 
«lonc moins altén'Ts. . ^ 

D'autre part, considi'i'ons deux appareils, l’"u inleinii 

l’autre continu, de mémo volume, de structure aussi 

l’aille (jue possible, de nièine foyer, c’est-a-dire d* P*^* " ^ 

l’heure la nnVine quantité de combustible; le premier fourn 

moins d’Iieelolitres «le vin cbauffiî, en vingt-quatre lieiir ’ ^ 

lo second, car il exige des temps d’arrêts necessaires [(O* 

,,i . ... 1 -, iicain-’oup 

et K'inplir la cuve; en outre, sa caisse a vin doit « u 

plus voluinineuse que celle d'un appareil continu; P-'* 
ponsation, et à égalité de volume total, sa caisse a eau scia 
moins spacieuse, et par suite les surfaces de chauffe moins 

éfenducs,ccquidimiiuiera notablement le rendement. I>’fi leurs 

un appareil continu fournissant par jour le niéiuc nombre 
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(riu'doliln's (le vin (lu'iin ii|i|)ni'i'il iiitonniltnni dp slriir- 
lim- analogue, ne sera pas, on le ennroil, (Tnn prix sensible- 
nienl plus élev/*, n’exigera jia.s plus de inain-il’œuvre. En ré- 
snin^*, les appareils ronlinus sont donc, préférables au point 
de vue de récoiioinie. 

C'est surtout pour les appareils à circulation continue pro- 
pres à la grande industrie, que le ciMé économique acquiert 
lie l’inlérét ; le problénio consiste à détcriuiner le rendemcul 
par heure d’un a])]uuvil dont les éléments sont connus ; il 
ivssort directement du calcul et ne réclame pas nécessaire- 
ment le secours de rex]«'rience : 

Je traiterai la question dans un cas tliéoriquc simple dont se 
l'approchent plus ou moins les divers cas de la pratique ; 
on verra facilement comment on pourrait diriger les cal- 
culs |)our chaque appareil, en tenant compte des diverses 
causes d’erreur que je négligerai, et la formule à laquelle je 
serai conduit donnera, sans être rigoureuse, une idée suffi- 
sante de rinflucnce des divers éléments d’un appareil sur son 
rendement. 

Reprenons l'appareil figuré page '21f. Appelons V le volume 
de gaz produit dans runité de temps par la combustion du 
charhou ; ce volume, pour un courant d’air convenablement 
réglé, dépend du poids de cliarlion brûlé dans l’unité de temps, 
lequel peut se déduire des dimensions de la grille du foyer, 
et la température T' de ce gaz, au moment de sa production, 
peut être également connue. Supposons d’autre part que lit 
température de ce gaz, aux divers points d’une même couche 
horizontale de la boite reste la iiiéme, c.’est-à-ilire que la 
mobilité du gaz soit parfaite; adnietto’^*^ ‘1“'’ courants 
du bain-marie R soient assez rapi<l<’'^ tempéra- 

tum de ce bain soit constante en 

les iH'i'tes de chaleur par layonuenit*»»* 1“"’ ‘''***- 
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liu l »!«• l’air, ol Imilos les condensations de vapeur on vai iatiotis 
lie volume du gaz qui se produisent dans le cylindre A par 
suite (le la variation de la températuiv. 

Itivisous ce cylindre A en tranches tirs-iiiinces el égales. 
Exprimons (pie la (|uantit(( de chaleur perdue pai- une de ces 
tranches gazeiis(!s, p(^ndaiit qu’elle vient juviidre la place de la 
coiicln* iiuinédiateinenl sniH-rieurc, (^st proportioniiiîlle à l’exc('s 
d(> leinp(‘rature de cette tranche sur la lempi‘rat ni'(* du hain- 
inarie, nous aiinins riHpiation ; 

ll| cx'AT = — /,/nAfxT — /.) 

c est la chaleur S|)i!cilique du gaz rapport('’e an volnine; 
niK* constante qui (h'-pend du coi'flicient de conducl ihild'- *l<-“ la 
paroi du cylindre Ael de la nature des milieux ('u c(jnlacl avec 
elle; s, la sc'ction du cylindre; p, son pi’-riniètre; t, la hauteur 
de la tranche; AO, le temps ipie met cette tranche pour venir 
remplacer la suivante; AT, la variation de sa tenip(’n’atnre pen- 
dant ce temps; T, la température de la tranche; t la Icaipe- 
l'ature du hain-marie. 

l* on en intégrant : 

Inh appelant T' et T" les températures (h;s couches iiih^ia '• 

>‘‘s et supérieures du cylindre A, en désignant par *’ 
d aseetision du gaz chaud, par 11 la hauteur du cylii'*!*’* A, tu 
d( terminant la constante H de ré(|uation pn:cédcnlc* ‘ " *’•- 
"larquant d’ailleurs que l’on a .vr=V, et Iransloi iiiant. on nl^ 

''*’"t ré(pialion : 

T' — / ~ 


I 


i 

4 
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(’ii raloiil soinlilalili' iippliqiii- à rérhangc du caloriqiio ontro 
li's vases R el C. doiinrra : 


équalion dans laquelle T, et T, désignenl la leiiipéraliire du vin 
à son entrée dans 0 et à sa sortie; p', le ]>ériinélri? extérieur 
du cylindie à eau; V', le vnlnineiln vin etianfl'é dans l'unité de 
temps et c' la chaleur spécifique du vin. 

Kn exprimant que Ionie la chaleur |H>idue par le paz central 
est transmise an vin. on a ; 


(i) cV(T'-r) = c'V'(T,-T,). 

Kn éliminant T' et I enln* ces trois équations, on aura liim- 
lement : 

T' -T, c'V' I t 

(il) — »(.ll Çi'il ’ 

T, — T, cV I — e“ ’ô' I — f 


équation qui donne V', rendement de l’aiipareil dans rimilé <le 
temps. 

Celle formule peut conduire à quelques conséquences prati- 
ques d’un certain intérêt : 

Considérons divers appareils construits sur le même niodide 
et jréoniélriquement semhlahles, mais de grandeurs differen- 
tes : il est faeile de voir, par celte équation, que V étant a peu 
prés |iro|)ortionnel à la section du fuyer, par suite a»i earnS 
des dimensions linéaires de l'appiH'^'^' '' ''** même 

(hi Y', c’est-à-dire que le déhil de l’^PPareil dans l’nnUé de 
temps variera comme le carré des tliuT'usions linéaires et sera 
à peu près proportionnel à h, ««m^'ustihle dé- 

pensée. 
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Coiiipuroiis d’aulre pari les reiidemciits <ru\>pai'eils égaux eu 
vuluiue, mais de struclure dilïéreiile : la discussion delà l'or- 
iiiule prêcédenle nous apprend que, si V reste coiislant, les siir- 
laces pli, p'il' élant seules variables, le volume V' île vin eliaulfé 
daiis ruuilc de temps variera dans le même sens, en sorte que 
le rendement de l’appareil , à égale tjuanlilé de cJiarbon 
briilé, et dans le même temps, sera d’autant plus élevé que les 
surfaces de eliaulTe auront plus de développeiiient. Si au con- 
traire, les surfaces de chaulfe pli et p'U’ étant constantes, la 
quantité V augmente, V' croilra dans le iiiéiuc sens, mais le 
rapport ^ diminuera, c’esl-ù-dire qu’en uugmcnlanl les di- 
mensions du foyer seul, et par suite la <piantité de cIuii-Ihjii 
brûlé dans le même temps, on obtient un leiidenient pins 
grand par heure, mais la déjiense en cuinbuslible par lieclo- 
lilre de vin chauffé est plus considérable. 

bans les premiers essais de M. Pasteur sni' le eliaullage, le 
vin restait [lendant une demi-beure ou une lieure, vei-s tiO' : 
c’était à l’exiiérience à dire si celle durée ne jionvail pas être 
amoindrie, ou si ce temps était absolument necessaire ](üur 
tuer les germes. Ür on a conslruil des ajqiareils à ciiculalion 
continue munis de réfrigérants (lig. 43, page 21 41. dans les- 
quels le vin cbauflé, incessainment refroidi '’** 'P'' 

entre dans l’appareil, ne reste vers tiü" que jK-oidaiit mu, on 
deux minutes, et il ne parait pas que celle iiiodilicalmu influe 
d mie manière fdebeuse sur sa conservation. 

l’ourlant il est nécessaire, dans ce cas, cle doimu jdu> 
d atlenlioii au nelloyage des loimeaux, de les lu'*-* si'iu 
^ 4 eau bouilluiile, d’y brûler du soufre, etc., ‘ ai il est a 
‘^caiiidi-e que le vin y arrivant froid, ii’y trouve des geixues ac- 
•ils ,,ui détruisent les effets du cbauffage. H est égalenienl nc- 
cessaii'o de surveiller avec plus de soin le llierinoiuélie de 1 ap- 
paruil à cbauffage, car si quelques litres de viii » •dleignaienl 


I 
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pas la leinpÎTalim! à laipiclle les germes s(tiil tués, ils sulïi- 
raieiil pour porter dans Imite la masse du viii des germes de 
makuli»*. 

Si l’on évite ces daiigei’s, il est inaiiifesle que l'emidoi d’iiii 
rélrigôi'aiil réimil plusieurs avantages : l.e vin ne subit l'ac- 
tion flcî la clialcnr (|ue |H’ndant un temps très-court; cl il ne 
reroit pas le contact de l’air |M'iulant qu’il est encore chaud, 
condiliont’ excellentes pour la consei’vation des (jualiiés pré- 
cieusiis *l«* v‘c liijuide. (\oir page 21‘J.) Au point de vue écoiio- 
miquL", cdiaiiHe par heure nii plus grand iionibre d'hecto- "j 

litres ttvoc le même u|qiareil niiiiii d’un ndrigêranl sans dé- !• 

IMaiseï- plus de combustible. i 

Il esit facile de delertniner par le calcul le nombre de degrés 
dont le* i'»'l rigèraiil reiroidit le vin cliunlTé, et le rapport du 
rendeiiK'ut de 1 appareil muni de son lêlrigèrant au rende- 
ment « lo l’appareil sans réfrigérant : 

Apjvcîlon^ 1 ‘-■1 T, les températui'es du vin à son entrée dans le 
réfrujét-fitH K et à son entrré dans le culéfacteur C. ; T, et T. 
les tel*» du vin au sortir du calélacteur et au 

sortir cl 11 l’éliigéranl pour se reiidn; dans les tonneaux (lig. iô, 
page iî I -Î-) - 

Item î» i'qaüiis d’abord que le vin qui s'échanlle en K de T à T, 
cède sî* t:lialeura un égal volume devin qui se refroidit en II 
dcT.-i sorte que l’on a : 

(Cl) = 

OU : 

Les *lil“’'*-’uces de température dans une même section des 
lieux cy 1 1* ol K sont donc égales à la partie inférieure et à i 

la parLÎcJî supérieure de ces deux cylindres; on verrait aisé- ; 
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***** section quelconque des d«'‘*' 

Si 

mille 
teu 


'"y/. 


, . _ |it*rd'*'' 

''oiif. ,m exprime que la ,7/ ** '"/o , 

du liquide du cylindre 1», l*e»“ ‘'1,,^ iWV-y 
** 'Nr dececvliiidi-c, eslpr«porlii»H*'^’ ron^i. 

* ^^nipéniiuicdeadletnnidie sur 1 » “ 

«ylindreE, on aura une éqiialiou 


W,. 


c't*' (T,— TJ = fc''/;"eO — 


'"-‘JUiUioi, dans la<iuelle diTSiffiienl 

tOpUes il ceux qui sont représentés |iJir ,/,ins 

lt>/fa:ifion (1), et «le temps que met !•: lû/nid,. ,„iivoiiiii l.i 

Viouiciir H'- 

Kii dêsigmml par b' la vitesse du vin dans le rvliiiilre I*. par V" 
le- i-<,';idt;inenl de l'appareil dans riiiiité île temps ; et en isMiiar- 
qituni que l'on a : r '0 = H'. et x'i’'=V', et en Iraiisforiiioiil 
l"é»l»xulîoil piécésleiile, iin iditienl : 


(f*> 


CJcvl lo «npiutiuii sera prise siimillanémenl avec IViiiialiin* l'*' 
L'tJivoc: réqnulioii (a) ap|diquée aux données de l’a '*“*''* 

«011 ivrrii-érant, eiilie lesquelles on éliiniiuvni 1 »’ 

1 .1 f 


<li' 


liH»îîS «îq uutions doiiiieioni T, — Tj, qui mesure. 

iiiuut élu vin par le lél'rigérant, et V» ivndciiuijv\^ Ote Vi'V’V’^ ^ 

aveu réfrigérant; l’équation (:,) uppUou’., .,u a> 

doiiiioi a V' reiideineiil de l’appui v\l ^ • r,.;. . • a •• 

“ i>ans l'cli »fevxv j.\'> 

3 l apjiort 


ainsi le 


Ou peut (lu reslifaio/'i- |,je^ 
i"'l*P«nl V, sil'nnr, ■ "l'ie 


■cé 

AX^ 

AXXV'V 


.-o« 
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lo suiipriiiie. C’est ainsi <iu’ou obtient l’équalioii apitiochée : 



Kii coinliiiiaiit celte éciualioii avec les équations (ü) cl (8), on 
peut éliminer T,, obtenir et T, — Tj en l'onction irélénieiits 
connus cl de V' cpii est donné par réqualiüii( 5) appliquée au 
ealel'acteur sans réfrigérant, et se convaincre que le rcfioidis- 
seinent du vin par le réfrigérant, de même que le rapport des 
rendements de l’appareil avec ou sans réfrigérant, dépendent 
essentielleinenl de la surface p"\\' de la boite E du réfrigérant, 
et augmentent avec elle. 

.V peine le procédé de la conservation des vins pur la cbaleur 
fut-il connu, (|ue divers praticiens proposèrent à M. Pasteur 
des procédés industriels pour le chauffage des vins en fûts, ou 
lui demandèrent des conseils à cet égard : preuve incouleslable 
de l intérél général (jui s’attachait à la <iuestioii. 

Voici ce que M. Pasteur dit à ce sujet dans la première édi- 
tion de cet ouvrage : 

« Plusieurs personnes ont bien voulu me communi(iuer leurs 
idées sur des procédés divers. Je les |>rie de recevoir mes re- 
inercimenls et mes excuses, si le temps m’a manqué pour ré- 
pondi-e à toutes les lettres qui me sont parvenues. Je crois que 
chacun fera bien de mettre à l’épreuve le dispositif iju’il aura 
imaginé, alin que l’expérience juge en dernier ressort. M. 11. Ma- 
rés, surtout, m’a communiqué récemment des idées qui me 
paraissent pratiques. J’ai luile de voiries vins naturels du Midi, 
non vinés, transportés sur tous les marches. La l' rance, grâce 
aux procédés de conservation par le cbauliage préalable, pour- 
rait alimeulei' de vin le inonde eidier. » 

« Le chauffage eu fut pratiqué dans des bains-marie tvojez 
page ’201) ne me (larail pas être du tout le mode à adopter déli- 
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»,7ivcnient. U faut un piocMÙ ‘J’” P"*' l.es «.sais doul j’ai 
à des qua.iütfe considérables ^ » «v^ 

ac faits sur de 1-“'^ i^re« ind-oat.ons . >. 
d'autre but que de donner de P 
Et ailleurs; 


qui 

du 

les 


autre bui que uou-...-- - - 

Et ailleurs; i ^maorie**»* *^»oyeii 

« Beaucoup de personnes me ti jvnpplicabon e„ 

lime paraürail le plus praliqv ; tle mese 

procède de conservation q«e ‘ dans une 61 .ivoiion 

causes ‘it** «"aladies des c 


tei causes «es iiiu.ü..- - — i.wM-ése**"' 

préalable de la tcnipé-ralurcàbO ^ ,.t au com.uece^. 

« J’ai «liqâ dit que e'étail a •> _ ...,vaî« 

(aire celte recherche. Pour ^cl»eH«, 

pratitiuer des essais sur une youd*'**** 

voici le mode de ehaurrage que J «le 

tcntci* tout d'ahüid ; soit uii i 

vapeur, grand ou petit, suivant 
que l’on visse ou que 1 ou ad.q «t^ 

moyeu quelconque, sur le tube ‘ ^^^ 1 ,,, do 
la vapeur, im luln; seiinmlin avec bra« ^eruH 

ret«>ui* pareil à celui de la fignio 4 ■ ^ ext«‘" 

en cuivre, ou inieuv en ciiiviv aig« " loU- 
i\eu remeut. Inlroduisîz ce tube d.u»s p.^jlcs 
ncau, par l’ouverlnre de la bonde, « 
glisser le bovicbon «(• de façon à eou'* ijiie 

fire sans le fermer bevinéliqucinciit, P ^ j,csoi"- h*> vapeur, en 

Vc vin de d'iValaVion puisse s’écliafqm»’ ^.j„, et elle sortira par 
circulant vfaivs le serpentin, ecbaulTcm» dau^ “»^^'pefiliii 

Voritice o, d’où elle pourm sc ai»**' ou bien 

pareil, i>lat;é dans un fouueauvoi' , ga Kde, lorinaut bain- 

* v.»u 

vnavie, pour le clvaulTage du "‘i- 
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« Qnü l’on imagine, dans une lîlalurc, les bassines à dévider 
les cocons remplacées par des tonneaux, cl le tube à robinet 
d’admission de la vapeur coininuniquanl avec les serpentins 
dont je parle, cl l’on comprendra toute la lacililé de 1 opération 
du cliaulTagc. 

K Sans doute il ne faut pas que la vapeur se condense direc- 
tement dans le vin. rourtanl, il ne laudrail pas rejeter a priori 
un tel procédé. U est possible que, pour les vins communs, ce 
soit la plus simple et la plus économique des mélliodes, car je 
ne pense pas que l’on puisse nuire ainsi sensiblement à la 
qualité de tels vins, tant il faudrait un faible poids de vapeur 
pour atteindre b lenqiéralure voulue '. » 

En 1808, le docteur .\ntonio Pacinotti, de Pologne, a essayé 
de i-éaliser l’idée émise par M. Pasteur, du cbaulfage direct du 
vin dans les tonneaux, par une disposition assez singuliéi-c : con- 
cevons une sorte de [adit fourneau métallique, surmonté d’un 
tube assez élevé pour dégager les produits de la combustion ; 
un second tube, moins élevé que le premier, communique 
avec la partie inférieure de ce fourneau et amène l’air néces- 
saire à la combustion ; un manchon contenant de l’eau pour 
servir de bain-marie envcbqqie le tout. On diîscend ce petit ap- 
pareil dans le tonneau par une ouvei-lure pratiquée supéricu- 
reinenl ; on jette le combustible par l’ouveiiure du premier 
tuyau, et la leni])ératurc du vin s’élève peu à peu : tel est à 
peu prés le procédé imaginé par le docteur Pacinotti. 

Très-simple et p(!ii coûteux, puisque son prix est de 25 francs, 
trés-<’'conomique en apparence au point de vue de la main- 
d’œuvre et du c(tmbuslible, cet appaieil est réellement trés- 
défectueux sous le rapport du rendement à riieure, car il 
exige tonte une journéx; pour chauffer vei's 50 un tonneau de 

* l'aâlcui', Eludi-3 lur <«-■ *'in. 1" ■-sta" ‘***'^’ 
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six’harils, iiiconvéïiienl capititl ijui lient à l’cxifîHité du foyei- 
et des surfaces de cliauffc. 

M. Charles Tellier, inpênieur civil à Paris, a réalisé l'idée 
de M. l’asleur d’une façon plus praliqiie. La pailie spéciale de 
sou appareil (lig. ia) cousisie eu iiii stM-peuliii eu cuivre S, 
élainé cxlécieureinenl cl coiiloui'uc! en lieliee, dans 1 iulerieiir 
duquel est un autre tube de section beaucoup plus petite. (a*l 
appareil étant introduit par rouverlure «le la boiule dans un 
tonneau de vin T, ou fait coniiuuui«iuer le tube intérieur du 
serpentin, ouvert iid'érieurcinent, par le tube a, avec un g<!iie- 
rateur à vapeur F; le gros tub.^ extérieur, «ini est fermé infé- 
rieureuient, comiuuiii«iuc, par te tiibiï e, avec un broc 1 •!«- 
capacité connue. On ouvre le r«*binet «lu tid>c a . la \a|i,ni 
rend dans le serjventin S, s’y eon«leiis«î, et 1 tan^ «b- contlui 
tion se rend dans le broc Lorscpi «)U y a i«ciu illi un y» n 
d’eau déterminé, le vin du, tonneau est chaulfe a pom ■ 
chaulTage tc-rminé, on adapte à l’ouverture de la bo..d.. du 
tonneau un vase cylindri.,ue eu fer-blanc ternnnc n.feneu- 
rement par une tubulu.e. Sur ce cyliu.lre, «,n «i'P --j- _ 

entonnoir .nuni d’un long tube qui l-.^etre dans le la, n i 
.lu luuueuu, la l.il.ul.”»- ‘ ^ 

... • ,r,Milevcr du tonninm pom 

tonno.r le vin qu’oii a ete oblige .lilatalion du 

Frmeltre au serpentin d’y r„iui.le 

liquide de s’effectuer. Ce liquide 1 plongeur, 

chaud du tonneau, en y pénétrant pa dans le 

.KRidant que le liquide chaud du b-n.-u icin^^_^^ 
cylindre extérieur. Le vin une lois ^ ,.e présenté sur 

noir et on met la bonde. (Jnant au ' ç|,yy,,'n*.re, Vuutùl ’vV 

la ligui-e, tantôt il sot à aliincnb'i a ^ tubes p,t>- 

fonctionue coiunic appareil de siticte, 4 -alor\r\uc, 

.. . I ,!.•.< nertes ni' 

H est facile, eu leiiaiit compte «'•- ‘ 
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^"''"prendre que, suivant l’asscrlioii (le l’nuteur, lu,»; 

I iiin;», nriMî u lu , iiuii «iiriiiuri; t».» environ l^»«^ » 

‘»rrji. J * =^«111 un 

de '20 liliTs est a*mpli treaii uc condensation. Uït o|> 

(le chauffer en une heiiivi cette barrique corisoiniue 


df, ^'^'1 5 kilogrammes de charbon, dont la dispense, a i-aisori 
''francs les 10Ü kilogrànuiies, est d’environ IS cenfiiries- 
‘^^•îiteil complet, avec la chaudière et les accessoires, coilte 
{2TS francs 

Ctît a jipareil présente les incrmvénienls que nous avons si|ri, j,_ 
lûs \e?, tt\t\tareUs chauffé* d'irfclement par la vu}teiif (|». tîJSi). 

Il olTre: les avantages et h^s inconvénients généraux propres ;iux 
appttftfils intermitJcnt* (p.'2lC), avec quebpics pailicularit«';s : il 
est cl’iin prix très-modéré, si l'on |Kisséde déjà un géiiéi-a teur ù 
vapeur, auquel on puisse adapter le serp4>nlin. Il t:vito l«*s trans- 
vasenienls, cpii nécessitent de la main-d’œuvi’e, et sont une 
cause «l’aération du liquide, et (pielquefois une cause il’crriuir 
par stiitc de rintriMlnetion possible des germes dans le vin 
refroid i . Le cylindre à entonnoir a pour effet d’eiiiptlclier Ja vi- 
datige, et, par suite, l’aéralion du liquide dans le tonneau 
pendant qu’il se refi'oidit. roiirtant, bien que le vin jiaraisso 
cliauffô à l’abri de l’air, il va réellement contact «lu liquide 
chaud et de Voxijgène de l'air par les douves du tonneau, ut 
1 on sait que dans ces conditions, l’aération modifie nolablemiml 
les propriétés du vin (p. 212). La disposition ingénieuse du .ser- 
peiitin, que l’on intiaiduil dans le tonneau a la inaniéro d iiiie 
permet d'obtenir une surface de cluuifle assez appréciable, 
mais, quoi que l’im fasse, la surface de ce scri»cnliii esll^^^ 
jours assez réduite, et le mideiiienl par heure, eu égard au 
luiiie, ou par kilogramme de cliarboii brûlé, est relativeiu^^ 




* Los nomlH-i» Ciiai dans ce chapitre, rclalncm(^( reiidcmenl «-t au 
■Pparcil*^ reposent sur les indicalions fournit» par le» inventeurs 
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riliiilc. Enfin, l’emploi d'un vase de cajjacilé déterminée pour 
reeueillir l’eau de condensation île la va|icnr dispense de l’ob- 
s»;rvalion du tlnu’moinètrc pendant le cliannagc. l.e réservoir 
régulateur A, dont nous avons expliqué l’usage, est également 
fort commode. 

Dans les appareils <(ue nous allons décrire, comme d;ms 
ceux qui précédent, le cliaulTage est encore intermittent ; mais 
le vin au lieu d’être chauffe dans son fût, subit l’action de la 
chaleur dans une cuve spéciale où il est transvasé tout exprès 
pour cette opération. 

L’idée de ce mode de chauffage a été indiquée par M. Pasteur 
dans la première édition de ses Etudes sur te vin, page Iti'J ; 

« Je crois, dit-il, que le mieux serait de chaulfer 1e vin, à 
l’abri de l’air, dans de grandes cuves, par la vapeur d’eau 
circulant dans des sci])entins, à la manière de MM. Privas et 
Thomas {voir à V Appendice de cet ouvrage ma lettre au Moni- 
teur vinkole) ; puis loi-sque le vin serait chaud cl porté par 
exemple a ü0“ ou Gô°, on en remplirait les pièces, où il se i-e- 
froidirait; mais la température à laquelle le vin aurait été 
porté eu cuve serait telle qu’après le remplissage des pièces, 
le vin y aurait encore une lempéi'aliire maximum siijM-rieure 
à 50", ou mieux supérieure à la tempéi-alure minimum suffi- 
sante pour détruire la vitalité des germes que ces tonneaux 
pourraient contenir. » 

Ces appareils de MM. Privas et Thomas ont beaucoup d’ana- 
logie avec l’appareil U.vck employé en Belgique pour vieillir 
les vins et les eaux-de-vie : ce dernier poui rait égaicineul être 
applicpié au cliauffage ilii vin par le procédé Pasteur. M. Vin- 
cent Fialla près de Vienne] (.Vulriche) construit également un 
appareil du même genre qui fonctionne en Autriche pour 
pasteuriser le vin (comme disent les Allemands), preuve]in- 
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(lu projfTiS (l«! la iiu’*tho(ln nonvcllo :i Pôtr 
'*“* CCS appareils, que je ne décrirai pas on détail. 


'•iSl 


«<• 


l’tsx- 


^ ; le vin esl conlcnu dans une cuvo cliaufrùvs, 

Vi,ç*^l’Pnlins, par la va|U‘ur issue d’un généndeur. Lvs a r- 

S|{ '•"‘■•j’ai faites sur les appareils chauffés par la va pou i- Ic'itr 
^'‘•'éralcmciit applicables. 


/^rffïpai-eil de M. Ihcssigiiol, négociant eii vins à Orh'ïaus, «..si 
iiussw ixu appareil iiilmuitlenl, mais chaiiffé dircclctiuîri t. an 
huin-uiaric : 

Cot ti|>|iareil (fig, if>) se compose de li-ois parties : 1" im 

Voiii-uonu K, qui ne diffère en rien des fonrueaiix nr(liiinii*«>s «l«* 
linclustfie; 2“ une chaudière évasée en cuivre C, surnionli>«? 
dnu oouverelc qui lui est soudé et qui se prolonge pur vin tube 
rtroit II, ouvert à son extrémité; cet appareil est roiapli «l'euii 
sorvniit de bain-marie, jusqu’à la moitié du luhe ; .î" uiio eu vu. 
oti un tonneau en bois T, dont le fond a été scié, et qui requise 
par CO r«>iid sur le land du e,ouvercle de la ehaiiilièro ; il osl 
f‘xô lierioétiqiiemeiil à ce eoiiverde par im méraiiisiiio simplo ; 

Ir. bord du couvercle a dépasse la chaudiiTe de .1 ù !• rriili- 
métlros ; auslessoiis de lui est une rondelle en fer forgré i, et 
!»u-dossus, une ivmdelle de caouirboue, sur laquelle reiioso Je 
liurtl «lu tonneau j un reivle de fer enloiire le bord «lu toiiinuiu, 
est inu„i de pâlies en fer e,qui se relient par de fort boulons 
li» r«m,u.|i,, inférieure. C’csl l’espaee compris entre rexténeiir 
‘le la eliaudiére C et l’intérieur du tonneau T qui sort a recevoir 
le vin ; pris la fu'i'caulioii d élaiiu>r toute cet 

Pertiou de la chaudière qui doit être en rontarl avec, le viu.fî^^ 
ll'ermométre t sert à indiquer la Icmpêrulure du vin ; un vas«. y 
3'ec tul)(> sert de Irop-plein et permet au liquide «le iTmpy.y^ 

1 epparoil, en lui laissant la liberté de s«î «lilater par la c.halcv:^ ' 
simple coup d’œil jelé sur la figur« ‘“'''e co^ 


V. 
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prendre comment fonctionne cet appareil. Il chauffe (i hec- 
tolitres en 1 liciire, dépense 10 centimes de coinhustiblc par 
liectoliire, et coûte 140 francs. 


I>e M. HOWIC!*COL 

Chauffant 6 hectoHtm à Vheurf 
FIjr. 4fî. 



Echelle : 


Il possède natui'clleinent les inconvénients cl les avantages 
généraux des appareils intermiltetils à circulation d’eau chaude 
p. 216). Voici quels sont ses caractères spèciaux : comme dans 
l’appareil Tellier, le vin est chauffé dans un vase en hois, c’csl- 
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poirnx, il n'csl (1oim‘ pas à l’abri du contact cl< 


«e l’oxy^.^no 

^ ' air pcmlanl le chauffage, dans des condilioii>4 o,-, cctio 
^ *^'inn agit énergiquement sur les propriétés du vin. Cel 
p.^®''cil présente, comme ceux dont il va être r]iios>tioii 
qii.'^'ivéïiienl des Iraiisvascnienls du vin, cause d’atu-ttlion 
''le le, cbaulTago dii-ecl en tonneau. Au [loiiit de vno t'ico- 
il exige un peu plus de inaiii-d’œiivre q»ie l’af»pareil 
mais ilestd’un prix moins élevé ; coin me lui, il si 
au i'«>u<leinent faible, parce que la surface de cluiufr«3 et la 
surface de stqiaralion du Iwin marie et du vin sont peu <l«îve- 
lop»|iées. Il est d’.aillciu’s simple cl facile à construire. 


M. Ha-jiml, de N’arlMinnc, a, depuis 1806, construit des appa- 
reils iutcrmillcnls, h circulation d’eau chaude, dont les diiiieii- 
sious sont appropriées h la grande imlnslrie. 

l.cîs Iip. i" cl 18 donnent plusicui's vues de ces appareils 
«îaus Icîsqiiels nous retrouvons encore les trois parties essen- 
tielles tle tout appareil à chauffage : 

"l” Une grande cuve en bois T destinée à recevoir le vin à 
chaulTer; elle est fermée à la partie supérieure et munie d'un 

Vliermoniôtret; 

Uiic chaudière aniiulnii'e C, formée de deux cjlindi es t.on- 
ceniritjues et de deux laines parallèles, suivant 1 uxe, leliéis au 
cylindre intérieur; cette chaudière communique sui«-rii,urc- 
meiil à l aide d’uii tul)c bifurqué, avec deux serpentins S, S, 
placés sur le fond de la cuve à vin et soutenus à ranlc de fortes 
planches : ceux-ci viennent, parleur partie intérieure S, ^ 

SC Confondre eu un seul tube, qui de nouveau va icjoiiuliL 
‘^^'amliére vers sa partie inférieure; 

Uii fourneau F dons lequel la chaudière est encastrée; 
paz cio la combustion enveloppant la chaudière pai courent 

*^'*’Ciiii indiqué sur la figure 47 et s'échappent cil t - \ 


«ri'AlUClL M ■. KAV!(A1. 

Chauffant J50 htclolitreê en 10 hcureâ 
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Lorsqu’on veut chauffer du vin, la chaudière el les serpentins 
doivent être cotnplèlemcnl remplis d’eau par l'entonnoir e. La 
cuve T est remplie de vin jus(|u’à la partie supérieure. Loi-s- 
que le thermomètre atteint 55“, on éteint le feu et on transvase 
le vin chaud dans les fûts. 

M. llaynal a fabriqué, jusqu'ici, un cerLain nombre de ces 
appareils de diverses grandeurs : 

Appareils à cuves de uOO hectolitres, prix : 1 ,000 fr. 

— 100 — 1,100 

— (10 à 70 — 000 

L’appareil de 1.00 hectolitres dépense, pendant le temps du 
chauffage, qui est de dix heures, 120 kilogrammes île houille, 
ce qui, en prenant pour hase le prix de 5 francs par 100 kilo- 
grammes de houille, représente une dépense de 2’''“', 5 de com- 
bustible par bectolitre de vin. 

Cet appareil est du même genre que l’appareil de M. Rossi- 
gnol : comme lui, il donne lieu à l’aération inhérente au chauf- 
fage dans une cuve en bois. 11 ne présente aucune difficulté réelle 
de construction. Lu peu moins simple de forme que l’appareil 
Rossignol, il a aussi un plus grand rendement, sous le même 
volume, soit dans le même temps, soit à égale quantité de 
charbon brûlé. La surface de cliauffe el la surface de contact 
du bain-marie et du vin sont, en effet, plus étendues dans l'ap- 
paieil Raynal. 11 est facile à visiter inlérieuremenl et à nettoyer, 
grûce à une porte pratiquée dans la partie supérieure de la 
cuve à vin. 

Les appareils à circulation continue doivent spécialement 
nous intéresser, parce que, comme nous l’avons dit plus haut, 
ils sont émiiieminent propres à la grande industrie. 

Je ne mentionne qu’en passant un appareil à circulation con- 
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P. par la va|R‘ur, imugitiû un 18G0, par M . Ifol<ld-t*i 

-jj^^'^'l'ourg : j’cii doiiiiurai uiu! idée sufTismite, eu disrin «ju ’i | 
L m- l|r. qu’un de ccs alambics de laboratoire servant -» «li - 
'•Icau, avec un tube de retour pour ramener l’t;an <lis- 
la chaudière, et un couvercle pour fermer lo i-ïiA'i- 
/ lui es! J'un tburnioméire ; le vin circule de L»a« 


on 


dans le l■éf^igéranl de l’alambic, et s’cchaiifle, 
<t?/SVy^?riîsaï»t la vai>cur d’eau du serpentin. 

M. Dcnnnie, professeur au lycée d’Orléans, a cliauffé en l 8G7 
de i»otîtos cpiaiilités de vin, avec un appareil analogue, uiik.sî 
ÿiiiiyrlo ot «ussi peu coûteux que possible. 

nlaiiibics que l’on voit transporter dans le midi cio la 
franco, do village eu village, j)our distiller les vins, ne pour- 
nmit-ilis |»as recevoir une moililicaüon analogue, et scîrvii- 
alilenvexit à dei x usages ù la fois? 


t.-n 1HG8,M. de Lupparent, direcleur des constriicl ions na- 
vales au ministère de la mariiio, voulut luire dans le port de 
Tovilon une expérience de cliaufl'agc en grand sur les vins des- 
linés k la marine de l’Élat. Il avait besoin d’une tnacliiiie d’inie 
■(*‘uru\e puissance : il eut rtieureiise id«'« de combiner des 
appareils cju’il avait sous la main, et qui se trouvent dans tous 
ports : il se senit d’une loconiobile dont la vapcîur était 
lancée dans l’appareil réfrigénml de M. l’eri-oy, oflicier supé- 
rieur du génie imirilime, appareil linbilucllemenl employé ù 
l’ord des navires pour disliller l’eau de mer (lig- 49). 

Le réfrigéranl C, C, de .M. Perroy consislc en une caisse mé- 
'“llique, renfermant un serpenliti ’foruié d’une série de tulws 
droits lrès-nombruu.\ SS, qui aboutissent par leui's cxtiéinités 
“ cavités T T. La vapeur du générateur V eube dons le ser- 
iiiulliple |Kir le tube It, en pareourl Us Ud*«s succcssi- 
'eiiiout de haut eu bas, s’y condense l>eu à peu, et 1 eau do 




APPAREIL WfPO*É A TOCLOJI PAR M. DE lAPPAREXf 
Chauffant 40 heclolitrci à theurc 


I* 
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'"Icnsalioii sccoulc au clehoi-s eu 1»; le vin, euti",iit ou A 

bas (le lacaisseC, s’élève verliealeiiieiil en Imij^ninn los» 

^ 'lu serpentin cl sort par la partie sup(';rieurc r;i i K | ><i ■ i «e 

^ au tonneau. Un tlieriiiuiiiéla', dont le rés(*r\ i>îi- i>l.>iiir*. 

*a partie suiicricure de la cuisse, iiidii|ue la toiiiitôi'rtl nrt* 
Vi(, . . .. ,, ... 1 


*'• à la sortie. Un robinet adapté, non loin du tlic^i'iiio- 
au tuyau de sortie, sert à régler récouleiiieii t ooii (iuu 
(/u VIH, de telle sorte (jue le llicrnioiiiétre marque loiiJ(>in>ss de 
55 il OO degrès. 

r>(iiisA oet appareil, roinine dans tous b's appanûls ii cift'ulu- 

Uoii «.:<>iitiniie, le vin doit être soumis à une pression un |>«‘ij 
Vui'lo, ssi l’on veut éviter un (b'îgagemenl du gnz tieidc* cin- 
iKuiiniio |iar raelion de la ehaleur, «pii prodiiiiail «les ifi-ûf^ula- 
rilôs iliiiis réeonlemenl du liipiide. 

On |ic;i.il estinuu' «pic «a'I appareil eliuulTe environ 40 licetoli- 
tres cltî vin à l’heure et eonsoninie |M'iidanl e«î temps 4r> kilo^. 
de oliai'lioii, ce qui, à raisini «le ô fr. les 100 kilop., euiistitiie 
une dù|i<;nse de ô à 4 centimes par licclolilre. 

U P iV^senb! les inconvénients généraux assez priivos «les 
iH*|iai’eils à vapeur (p. 215). U n’oîTn! plus coiiune l«?s ;i;>- 
\mveils iiilermittenis à cuve de bois rineunvéïiieiil «1 aêrci" la 
NÎti inMidanl le cliaiin'age; comnie eux et «■omnie l«>us les ap- 
pareils il circulation continue saiu rt'frigéranis, il envoie «lii-oc- 
lv!iin*iii Jjj yj|| chaud dans les fdts, ou ce li<pii«le s aère, 

luul pu,. paj|. ,|„ tonneau, an niument de son arrivée, «pie par 
rail- aniliiaiil qui pénétitî à travers les douves, et cela à uim 
leiiip,!,.u|y|,|, à laipielle roxygi'iie agit rortemenl «ui les priiy^ 
cip«‘s ,i„ yi„ 212). Ce serait un tort «le le faire 

sliuiru tout exprès pour le chaulTage du '»•; 'yx 

‘'^1 ‘•«>iislinit d’avance pour d’autres iisago. oii peut ulile„u,^ ^ 

*/'l’|di«|iieran elianITage, SU 1 I 011 I au cliaunage en ^tl■llul^* ^ \ 


'“é des viio 
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Ibi'l, parce que les surfaces sont considérables ; il est remar- 
quable par la grandeur des eflels obtenus ; mais nous décrirons 
plus loin des .appareils cbaulïés au bain-marie, qui donneiil 
des résultats meilleurs au point de vue de la qualité du j>ro- 
duit, avec un rendement aussi fort ou même supérieur, toutes 
choses égales d'ailleui’s. 

L’ajipareil imaginé par M. Sourdeval repose sur une idée 
ingénieuse : c'est encore un ajipareil à chauffage |)arla vapeur, 
mais par la vapeur d’esprit de bois en libre communication 
avec l’air ambiant, qui dans ces conditions bout à Gô“ : dés 
lors un n'a pas à craindre ({ue les parties du vin imiuédiate- 
meut en contact avec la vapeui' soient portées à des tempéra- 
tures capables d’altéiier les ipialités <lu liquide : c’est là un 
avantage de cet appaieil sur les précédents. Ün peut dire encoi'c 
que l’einplui de ce liiiuide disjiense en partie de l’observation 
constante du tbennoniètre, puisque le vin ne dépasse jamais 
la température à laquelle il doit être cbaulTé; mais ce dernier 
avantage est trés léger, car puisqu’on est obligé de surveiller 
le Iberinométre pour qu’il ne descende pas trop bas, il n’en 
colite jias plus de. le surveiller également pour qu'il ne monte 
pas truii haut. Signalons aussi rincunvénient que présente 
dans la pratique remploi d’un liquide de nature spéciale, 
volatil et inllaiiunable, la complication inévitable d’un appareil 
à deux liquides, la perte de calorique, etc. 

L’esprit de bois est contenu dans un réservoir 11, et chaufté 
par un serpentin S S', où circule de la vapeur d’eau produite 
par une autre cbaudière C. 

La vapeur de l’alcool se rend dans un serpentin .M par le 
tube N, et une fois condensée revient au réservoir 11 par le 
tube n. Le tube i met le réservoir à alcool en communication 
avec l’atmosphère. 
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ÉTUDES suit LE VIN. 


Le vin froid arrive du i-uservoir T, par le tube E, dans le 
bas du cylindre A, et sort par le tube 11 pour se rendre dans la 
futaille. 

Le plus simple des appareils à chauffage à circulation conti- 
nue, à l’aide d’un bain-marie, est un petit appareil, à l’usage 
des propriétaires qui n’ont à chauffer qu’un petit nombre 


APrARCIL DE M. DL UPPAnE>T 
Chauffant 1 hectolitre tji à t'heurv 


Fig. 51, 



Éclu-ll,- ijiH. 


d’hectolitres*, que M. de La|>parent a fait construire en 1807; 
il se compose (fig. 51) : 

1" D’un fourneau F en forte tôle, surmonté d’un cylindre F' 


' Depuis celle é|ioi|ue, H. Faucon. |ii„priclui>'« ii llravésuii (Duuclies-iiu-lllioiic). 
U décru un appaicil à l'aide duquel i| ultaulTc scs vins, ut i|ui rapia'lle celui de 
H. de Lappai'cnt. 
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lioiir lu circuliilioii de l’aif cliaïul (jui se rend eiisuiltî dans la 
cheminée F"; la surface decliaulïe est auj,mieiilée par de larj^es 
tuyaux a a, à section elliptique, qui Iravemml le cylindre Iraiis- 
versalciiient à divei-ses liautoiirs. 

'2“ D’une caisse cylindriiiue G, destinée à contenir l’caii du 
hain-niarie, qui entoure le cyliiiiire intérieur. 

5“ D'un serpentin en plomb S, double intéi ieurcincnl d étain, 
qui reçoit, par sa partie supérieure, le vin du réservoir T ; le liquide 
parcourt le serpentin de haut en bas et sort par un tube latéial 
pour se rendre dans le tonneau T'. A la sortie, il l'cneonlrc une 
boule où plonge un therinotnèlre t qui indique la teinpeia i t. 

Cet appareil présente les propriétés géuéi’ales des appareils 
à circulation continue sans réirigérant (p.‘il 7)- H poitalit, 
de construction assez simple, facile à ré]»arcr, »1 i*** 
élevé. Mais la surface de chaulTe n’est pas très-étendue, Ic 
serpentin a un faible développement en suiduec, ^ ^ 

ductibilité médiocre : île là un rendement iaible comme 
prouvent les nombres suivants : 

Un appareil de 40 centimètres de diamètre siu ^ ^ 

métrés de hauteur, coûtant 120 francs, fournit 1 

par heure ; un appareil de 50 centimètres de ’ 

-Il -I /te dO cciUi- 

tant 180 francs, donne 2 hectolitres; un appaieii o 

mètres donne 5 hectolitres à l'heure. 

I . lu 

C’est à Gcrvais, à la date de 1827, que reiutu* e 


. . cbuuttés 

mière idée des appareuls à circulation contniutî V' .^jyoidir 

an bain-marie, datis lesquels le vin froid est utilise' 

le vin chauffé. 

Son appareil, comme l’indique la ligure D-» ^ 

yp|iaeiils 


aucune 
• - il luit très- 

valeur au point de vue pi-atique et industriel ; iiiu*^ 
bien com|>reudre comment fonctionnent tous Ic^ 
munis de réfrigérants. 
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ETlUtS Sin LE VIN. 


1° It K est lu réfrigérant : le vin froid sorturit par le robinet 
de droite du tonneau T, parcourt le tube intérieur a du i-éfri- 
gérant pour se rendre au caléfacteur C, pendant que le vin 
chaud, sortant en h du ealéfaeteur, va en sens inverse par le 
tube e.vtérieur du réfrigérant pour se rendre au tonneau T'. 


l'VAHIIL 

Kîk. m. 



2" € est le caléfaclem- : une chaudière D, couteiiautde l’eau, 
est chauffée par le foyer F. Le vin froid , arrivant par le 
tuyau fl, traverse la caisse V, formée de deux lames de cuivre, 
soudées par leurs bords; il y prend une température déler- 
miiit'e, indiquée à la sortie ptn" tberinoinéire t et se rend au 
réfrigérant par le tube 6. 
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'J4r> 

On peut aussi .sc passer du réfrigérant : il suffit «le fermer le 
robinet de droite et d’ouvrir le robinet de gauche «lu tonneau T : 
le vin arrive dii’eclenient par le tube « dans ta chau<lièrc’. 

I.es trois appareils que nous allons décrire sont à e/irculatioii 
continue, à bain-marie, avec l'éfrigérant. 


L’appareil de M. Terrel des Chênes date «le 1 868. 

Lii caléfacleur se compose (fig. 5Ô): 

r D’une boite à feu centrale F en forme «le tronc «le cône; le 
foyer en occupe la partie inférieure. On introflu il le combustible 
d’abord par une porte latérale P; et, lors«jue 1 appareil est en 
inarclie, par une petite porte I", pratiquée «lans le tuyau de la 
cheminée. Fn registre s«!rt à modérer le tirage «le a cie 
minée. 

2° D’un bain-marie B, qui occupe tout l’espace compris entre 

la boîte à feu et le cylindre extérieur. Eu v est un _ 

vidange. Au-dessus du bain est un téserv«iir «>*•' 

libre, constamment rempli d’eau, séparé «!*• bain ma p 
. . • . lui par une 

une cloison horizontale, et cominumquant a>«- - 

^ • 1 : .m'iiie est relie 

soupape 0 attachée à un levier. Ce levier UU-"' 

. . T>ar une cause 

au robinet r, à l’aide d’une cliainc ; lorsque i 

/.levé*'’ b*** 

accidentelle le bain atteint une températur«i li’Op , . 

' 1 . îii est ramené a 

sortent par la soupape o, l’eau rentre, et le tiau ^^,,, 1 ^. Si, 
la tempérai lire normale en même temps qu il ^ pendant 

l>our une cause quelconque, on «'st obligé «1 a« • j^,pératurc 
quelque temps la marche de l’appareil et que ouvrant 

du bain s’éltîvo trop, on obtient le même ri''suH<’ que 

le robinet r qui force la soupape o à s’ouvrir : 1 


I 


» 


* M. Vcllen, à Hai'^pille, a iiiflallé dans fa Drasseric pour ^ avec sorpc"»» 
iifres des appareils qui consistent essentiellement en deo* IVo** 

intérieur et remplies d'eau : l'une est cliauffée par un foyer . < preiiû**"®' “ 
dans l'autre cure; le vin circule d’aliord dans le serpentin ‘ oidi«- 
s'échauffe, puis dans le serpentin de la deuiième, où dise re« 
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A^PARIIL DI S. TIDIIEt. DB» CRtlBf 

Chauffant 10 hfeUilUrti à Thevr^ 


Fig. 53. 
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l’on a soin d’entretenir dans le rt-servoir ouvert, pénètre alors 
dans le bain-marie, qu’il refroidit. 

D’un serpentin s s, destiné à la circulation du vin : ce ser- 
pentin est formé de 40 petits tubes en enivre de 4 milliinétres 
rie diainélrc intérieur, qui viennent tous aboutir d’une part à la 
bouche N, d’autre |»art, à la liouclic K, après avoir fait prés de 


deux fois le tour du bain-marie. 

Le réfrigérant H R est formé d’un très-gros tuyau (fig- b3), 
qui entoure le caléfactcur et qui contient dans son intérieur 40 
petits tubes parallèles .v' de 4 millimètres de diamètre, sembla- 
bles ii ceux du caléfactcur. Ces tubes aboutissent, d une part a 
une boite II, où plonge un tbermomètre t poui’ iiuliquci la tem- 
ptiraturc, d’autre part à une cavité, en U, à l’autre exIu'niiU du 
gros tube. 

Voici comment le vin circule dans l’appareil !' clianffage pen- 
dant qu’il fonctionne : 

Le vin froid arrive par le tube a, pénétre f*ii fl dans le gros 

inanclion qui constitue le réfrigérant, circule dans ce mandion, 

en sort en N' par une tubulure, |K)ur pénéti’Ui’ d(î suite dans b 

caléfactcur en N' ; parcourt les iO tulK*s s .v du <-al<*faclem , voient 

sortir en K, rentre par le tube / dans le réfrigérant, paico^ ^ 

40 petits tubes .t'*' du réfrigiTant, pour sa 

de l'appareil ,i chauffage par le tube e. 

, " , 1 l'onpareil com- 

La figure 54 donne une vue «rensemblc do ^ ‘ i ^ .liauffage 

plet et de la manière dont il fonctionne. L’appîï’'*’'^ ** 

, » oortesurune 

est représenté en B à l’entrée d'une cave ; d osi i 

‘ . iiiic pompe 

brouette et peut être déplacé par un seul hoiuiP^ ’ . 

. ' -r»rt 0 coinpii- 

a air A, également portée sur une brouette, on veut 

mer de l’air à la partie supérieure du tonneau f lo ce lon- 
cliauffer le vin; un tube adapté à la partie iidéi'io'** ^ autre 
neau envoie le vin en e dans l’appareil à cliauf vide T'. 

tul)cS dirige le vin chauffé de l’appareil dans uu ton'* 


‘.>18 


ÉTi nES SlII I.E VIN. 


Pour faire marcher l’appareil, on emplit d'eau le bain- 
marie, <>n lance le vin dans l’appareil on exerçant une pres- 
sion avec la pomjw ; puis, loi-sque le bain-marie parait assez 
chaud, on ouvre iï-gérement le rohinel S; le tliermoiiiètre 
monte; dès qu’il atteinl 00", par exemple, on ouvre davantage 
le rohinet, et c’est alore simlement qu’on reçoit le vin dans le 
tonneau vide. Un homme fait manœuvrer la pompe, pendant 
qu’un autre soigne l’appareil à chauffage et règle l’ècoulemeut 
du vin à l'aide du rohinet, en surveillant le thermomètre. 

Lorsque, l’opération terminée, on veut nettoyer l’appareil, 
on dévisse la soupape o (fig. 55) et à .sa place on adapte 
l’extrémité du tube e ; un courant de vapeur traverse alors tout 
l’appareil en sens inverse de la marche du vin, et entraîne 
les dépôts qui ont pu se former dans les tuyaux. 

Voici des nombres qui donneront une idée des résultats éco- 
nomiques de cet appareil : 


Grand appan-il. . . 
App.aivil moyen. . . 
l’clil appareil. . . . 


Pril avec tous les 
acct'ssoires. 


NftniliTP d’berlol. rhaufT/>« 
il l'heurr & fiO*. 


1200 fr. 10 

450 5 

220 moins de 1 lieelol. 


Le grand appareil prenant le vin vers 15°, et le portant à 
00", le refroidit vers 5‘2°. Il dépense 5 kilog. de charbon par 
heure, soit 1 centime \j‘i par hectolitre; son diamètre à la 
base est de 0'“,50, sa hauteur totale 2 mètres. Le poids total de 
l’appareil avec la pompe et les accessoires ne déiwsst; pas 
250 kilog. 

Cet appareil présente les propriétés générales di's appa- 
reils à bain-marie, à circulation continue avec réfrigérants 
(p. 221). 

II est trés-remarquahln pü). yn rendement à l’heure consi- 
dérable eu égard à son volume : gx* n’est pas que les surfaces 
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F.TfDES SUR I.E VIN. 


en soient trés-développées, puisque la surface de chauffe du 
grand modèle n'alleint que 0"'%75, et (|ue la surface des 
40 petits tubes n'atteint pas 1 mètre carré ; mais la boite à feu 
a un volume considérable, égal aux du volume total du ca- 
lèfactenr : dès lors le volume V des gaz de la combustion pro- 
duit dans une heure, est très-grand, d'où résulte un fort ren- 
dement à riieure (p. ‘i‘21), aviK: une dépense en charbon nn 
peu plus forte ipie si les surfaces se développaient davantage 
aux dépens de la capacité de la boite à feu. Aussi est-ce un ap- 
pareil commode, très-portatif, et dont la manœuvre est facilitée 
par diverses piéci^s accessoires ingénicusmnent combinées; il 
est essentiellement applicable à rindiistrie agricole'. Peut-étiv 
cependant n'i‘st-il pas très-facile d(* le faire réparer par un 
ouvrier peu expérimenté, à cause des particularités de con- 
slruction qu'il ])résenle. Peut-être aussi la faible capacité du 
bain-marie cl le petit diamètre des tulics où circule le vin 
sont-ils un obstacle à la parfaite régulaiité du fonctionnement 
lie l'appareil ; enfin il serait à désirer que les surfaces internes 
des petits tubes où circule le vin pussimt être étainées avec 
soin. 

MM. Perrier frères ont construit, depuis ISti!), des appareils 
du même genre. Le caléfactenr se compose (fig. 55) : 

1°l)'nn fover P surmonté de tubes droits KF F, quicomimini- 
(jiieiil avec la cberninée de dégagement fi. 

'2° ll'un bain-marie C de forme cylindrique, ipii entoun' com- 
plètement les tubes et le foyer. 


' 51. Ti-rri'l îles Chi'iics l:iit reinnrqucr avec raison qu'on pourrait, en enlevant le 
réfrigéran!, utiliser le caléfactenr jiour récbanîler vers 25* le moût de raisin en 
rermenl.alion lorsi|nc la lenipërature est trop losse.ol activer ainsi la fermentation. 
Iles essais qu'il a faits en Hongrie lui donné de bons rèsiiUals avec une dépense 
insignifiante. 
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3' D’un serpentin S' qui communique inféricuvcineiit avec le 
cylindi-e eenlrnl M. 

Li partie principale du iV;fri"cranl R est mi secpenliti S sem- 
blable au serpentin S', serj)entin est compris entre <lenx 
cylindres, de sorte que resj)acc coiii]iris entre ses spires tonne 


un deuxième serpentin parallèle au premier. 

Pour inelire l’appareil en marche, on remplit le cylindre C 
d'tsiu par reutoimoir e. On alluiiie le feu. Le vin, amené a 1 aidi' 
•l’une poiiijM- ou de loul aulri' iiioyon <laiis le réservoir T, 
est chass»! par sa propre pression dans l’appareil, pourvu 
qu’on ouvre le robinet A et li’s deux robinet^s r' r" qui servent 
à laisser échapper l'air : il j)ènèlre en A «luris le seipcntiii S 
passe de là dans le serpeiiliu S' par le tube <lc coinmunicalioii R; 
puis il moule dans la colonne M; celle-ei rc'nijvlie. ou ferme 
le robinet »•'; le liquide redescend alor.s entre les spiri's du 
serpentin du réfrigérant ; ces spires étant remplir'», on ferme le 


|•nbinct r". 

l.oi-s(|ue l’eau du bain-marie parait chamb , 

on ouvre légèrement le robinet E; le tbei’nm"iètie / monte, 

quand il atteint tiO", en ouvrant plus ou iii**'"-*’ !•- lobinet E, 

on le maintient à celle lempéralure ; in.'tis comme is pn 
... ciibi l’action île 

mieres portions du vm qui sortent n’ont p«‘>-“' ^ , 

la chaleur, ou ne recueille le vin dans les Ait» 1 

I • . . l■■lll au volume 

laissi'î écoulei' une portion de vin correspoii‘*‘ , i . 

, , ../.fi iirerant. Les 

comjtris enlie les spires du serpentin S o'i >iit Pi mar- 

fleehes marquées sur la liguie iiidiqueul 

L’opération lermiuée, ou ouvre les robiuclïj . le calé- 


f fie 

dévisse le tulve eu A |)our vider coiuplélem*’'** 
fadeur et le réfrigéraiil, après avoir eu soin 
ou vide le haiii-marie par le rohiiiel r. 


le calé- 

,lVlciml‘‘’ le leu; 


I 
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Quelques nombres (loiiiieruiil une idée du reiuleineiit de ce 
syslénie d’ap|)areils : 


A|»|>ari'il» chaunaiit 
à l iO* 

IT.i : 

lliaiiicti’c du c^liiiiliv 
ilu calvfacletir 

'2 tiecl.àrticiir. 

» 

30 eeiitiiii. 

3 — 

500 fr. 

3b 

1! — 

800 

bO 

Kl — 

1200 

OU 

15 — 

1000 

8b 

30 — 

» 

lli 

50 - 

■ 

11b 

appareil de 50 hectolitres est à 

scrperiliu «loublc, celui de 


50 à beriieiiliii triple. 

Le vin ciilraut dans ccîs appaicils à chaurfe à CO , 

se reiroidil à 21 °; la dépense en coinbust il»le lu? <lêpasse pas un 
ceiiliine par hectolitre pour les appareils de 10 liectolities a 
l’heure et au-dessus. 

Cet appareil, à égal rendement, est tl’un |>rix un jien plus 
élevé que l’appareil Terrel des Chênes; il produd un peu moins 
dans le même temps, à volume égal, bien que les suifacts de 
chauffe y soient plus considérables : l’aiq'ereil 0i .M.M. leiiiei 
de H) liectolil. à rheure, par exemple, est pins volumineux que 
1 appareil de M. ïenel des Chênes, d’un leiidemuit , dans 

le premier cependant, la surface de la boite n ciivîk 

I"in0; la surface du sm'penlin du calétaclein 


atteint 2 mô- 
elles 


très; celle du ser|»entin du i-éfrigérant environ, 

I. . . ...,.,.,>si»ondanles ne 

uepassent donc sensiblement les surfaces 


I appareil Terrel des Chênes. Celle din'éi'cvnec 


,ians les résulluls 


. 1 I iviMiienl moindre 

lient au volume de la boite à feu qui est ^ 

dans l’appareil l’errier, que dans l’appareil <]0* 1 m,^si une 

un rendement à l’heui-e moins considérable’’ ^ ulTé(p '''’ll 

petite écoiiüiiiie de comhuslible par heetolit''*' ‘ 

* lé du naui-ina- 

Dans l’appareil de M.M. Perrier, la grande 1 ^. vincliand, 

Qe, le volume assez grand du serpentin qui co‘> ^ inégula- 
la sectiuii assez forte des deux serpentins, é:v ite* 
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rili-s (lu diaiilTagc. I.a l)oite ( (Milraliî M de grande capacité', où 
le vin se lend avant d’aller au réfrigérant, cuiitrihue encnre à 
cette n':gularité, eu mêlant toutes les parties du vin eliaiilTé, 
leur faisant prendre la température convenalde, et les mainte- 
nant à cette température pendant assez de temps pour (pi’il n’y 
ait ancun doute sur la destruction des germes. Quant au réfri- 
gérant de l’appareil Perrier, il est facile tant jiar les r(‘sultats 
obtenus (jue par le calcul des surfaces, de s’assurer (ju’il est 
trés-énergi(]U(!. Le diamètre assez fort des serpentins où circule 
le vin permet de les é'tainer avec soin, de les nettoyer et de les 
réparer assez facilement. 

L’appareil de M.M. Giret et Vinas de lléziers (lig. 50) a beau- 
coup d’analogie avec celui de MM. Perrier, et |)our la forme et 
pour les propriétés; il date de ISCO. 

La boite à feu P avec tubes F F du caléfacteur G, est identique 
pour la forme à celle de l’appareil précédent ; il en est de 
niéiiiu du bain-marie C ; mais le cylindre du bain-marie est 
fixé sur le foyer à l’aide de deux l ebords entre lesquels est une 
bande de toile trempée dans de la c(dle de farine : ces deux 
rebords sont press(’'s par des pinces eu fer <j ; de sorte (|ue ce 
cylindre |ieut se démonter faeilemenl. La caisse M .M où circule 
le vin a une forme simple (|u’il importe de remaniuer ; elle est 
formée de deux cylindres concentri(|ues reliés en haut et eu 
bas par deux rondelles annulaires. 

Le réfrigérant U 11 est formé d’un cylindre contenant nue 
caisse intérieure N N, idenliipie à la précédente. I e couvercle 
du cylindre extérieur est nndùle, et fixé au cylindre par nue 
disposition 3 ' semblable à celle (jui relie le foyer du calé- 
faeteur au bain-marie, c’est-à-dire à l’aide de rebords el de 
pinces en fer. Toutes les surfaces en contacl avec le vin 
sont élainées. 
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Le vin sort du réservoir T par le tube A pour se rendre dans 
la caisse N N, ipi’il jtarcourl de bas en haut ; puis il passe par 
le tul)e li dans la caisse M M, sort en B' après avoir été cbaulTé, 
rencontre le Ibennoinélrc t qui en indicjue 1a température 
inaxiina, repasse dans le cylindre D, où il se rel'r(»idit en 
parcourant tie liant en bas la boite extérieure, et sort eu r, 
pour se rendre au lonneau. 

Les robinet r, r', r, servent à vider l'appareil après l’opéra- 
lion. 

Les tulics terminés par un eiitonnuir qui prennent naissance 
en 11 et en U servent au dégagement de l’air et des gaz. 

Les nombres suivants donneront une idée de la valeur pra- 
tii]ue de cet appareil : 


.V|>|*arril9 rhauHaiil 
ù «»• 

Prik 

Diainrlrc 
(lu rtili'fat-lcur 

1 lied. .1 l'heure. 

ioa Ir. 

B 

2 — 

;iUÜ 

20 eeiiliiiiêt. 

4 — 

7üU 

32 - 

0 — 

<100 

41 — 

« — 

1100 

34 — 

tu — 

1300 

.30 — 

12 — 

l.iOO 

60 — 


Cet appareil, avons nous dit, est très-comparable au précédent 
par sa tonne, la grandeur relative de ses surfaces, la disposi- 
tion de ses diverses parties; aussi les prix, les i-endeinents, les 
dépenses en combustible sont très-analogues de part et d’autre. 

L’effet du léfrigérant doit être un peu moindre ici que dans 
l’appareil l’errier, parce (pie la surface de séparation du vin 
qui entre et du vin (|Lii sort est notablement moindre; d’autre 
part la |)ortion du liipiidi* en nionvenient en contact avec la 
surface inétalliijue se renouvelle inoins rapidement dans une 
colonne verticale ipie dans un tub»' sinueux; à égalité de surface, 
le s(‘rpenlin agira donc plus éiiei'g>'l''emeut que les surfaces 
cylindriipies. Mais d'autre pari il V ^ moins de i-ésistances à lu 
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circulation du vin dans les boites de l'appareil de MM. Girel et 
Vinas que dans les serjMnitins de l’ai)parcil de MM. Perrier, à 
cause des sinuosités que présentent ces serpeuliiis. L’appareil 
de MM.birct et Vinas, de construction simple, sc deinonte très- 
facilcincnt; l'intérieur peut être visité sans trop de peine ; les 
surfaces peuvent être étaniées à nouveau toutes les fois qu’il 
est nécessaire ; ces boites intérieui’es formées de cylindres con- 
centriques qui distinguent cet appareil nous paraissent donc 
heureusement imaginées. 


Les trois appareils dont nous venons de parler sont essen- 
tiellement industriels; chacun offre désavantages particulieis, 
mais différents ; aussi ont-ils été généraleinont appi’éciés des 
praticiens, comme le prouvent les récompenses qn ils ont obte- 
nues dans divei-s concours : celui de MM. Giret et V inas en par- 
ticulier a obtenu en 1870 le prix de 3000 Iraiies j) reposé par 
la Société d’encouragement pour « les ineilleni’S a|<pateils de 
chaufiage et de conservalion des vins. » L’ajipî**’*’'^ 
rier a obtenu un prix au concours agricole d’Aix et un autic à 
celui de ^aibonne en 1860. Trois médailles «l’o»’ 
nées dans diverses e.xpositions agricoles à celui de M- Teiiel de. 
Chênes. 

11 ne faudrait donc pas clicrcbcr à s’écartci’ beaucoup de^ 

disposition de ces appareils dans les pcrfcctionueiucnls q 

tenterait de réaliser. Toutefois ils paraissent encore si'“l 


Ides de recevoir quelques améliorations. 

Kii premier lieu, ils ne satisfont peut-être J>as 

l’upê 


jisstiz exac- 
i-atiüii du 


teineiit à la condition de ne j>as aérer le vin pai' - yjijas 
chauffage. Dans les appareils de .MM. Perrier, ^ 

vin subit le contact de l’air dans le tonneau qu» 
la cuve qui le reçoit, dans le tonneau qui s’ciup^**^'' 
des Chênes, à l’aide de la jiompe de son app*^*’*^'^’ 


l'isTïi». 2' LHliliun. 
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l’emploi de la cuve intermédiaire et l’aération (jui en est la 
suite ; mais l’air comprimé agit alors plus énergiquement sur 
le vin du tonneau en vidange. 

Je lis dans une lettre de M. de Lapparent, adressée à 
M. Pasteur à la date du 14 septeinbie 1869, un passage fort 
judicieux qui indique bien la valeur de ce désidératum et sug- 
gère pour y remédier une idée simple, qui mériterait d’ètre 
appliquée : 

« Les derniers essais auxquels j’ai assisté chez vous m’ont 
dérinitivement donné la conviction qu’il fallait opérer en 
grand, comme vous l’avez fait en petit et en bouteilles ; c’est- 
à-dire chaulTer complètement à l’abri du contact de l’air et 
refroidir le vin immédiatement. Il est vrai que vos bouteilles 
n’onl pas été refroidies; mais vu leur peu de volume, le re- 
froidissement s’y faisait infiniment plus vite qu’il n’a lieu avec 
une barrique... 

«D’après cela, aucun des appareils que j’ai vus fonctionner 
ne me semble satisfaisant... 

« Je crois que celui que je combine en ce inomeut, et que je 
proposerai au ministre à mon retour, remplira toutes les con- 
ditions. Je projette de prendre à Toulon le vin dans le foudre 
même , de l’envoyer dans l’appareil, là où vous l’avez vu 
établi, de le refroidir après échauffement et de le renvoyer 
dans le foudre où il devra être conservé. Ma force motrice 
sera l’acide carbonique comprimé à i atmosphère au plus. 
J’ai été faire fonctionner l’appareil de M. Foussat, à Monl- 
luçon. 11 est admirablement combiné et je ne doute pas un 
instant du succès. 

« Seulement je veux m’assurer de ta quantité d’acide carbo- 
nique qui pourra pénétrer dans le vin. Dans tous les cas, ne 
serait pas un mal; d’ailleurs^ comme vous le faites observer 
dans votre ouvrage, le fait du cha'*l^®8e b'op élevé est de foné e 
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Id vin, en chussnnt l’acidc carbonique qu’il rcurei'iiic. C’csl 
|iL‘ul-èlre pour cela que nos mabdots le trouvent trop doux. 
Il pourrait donc se faire qu’il y eût axanlage à rendre un peu 
de ce gaz piquant au vin. » ' 

D'après l’idée de .M. de La|»parcnt, il faudrait donc supprimer 
le réservoir d<;s ajipareils Perrier, et Giret et Vinas, ainsi que 
la ])ompe de l’appareil Terrcl des Chênes, et remplacer l’air 
des tonneaux par l’acide carbonique arli/iciel, en produisant 
ce gaz en vase clos, et le faisant agir par sa propre pression 
pour chasser le vin dans l’appareil à chauffage ; le gaz 
servirait ainsi tout à la fois à protéger le vin conlrt: le contact 
de l’air, et à le faire mouvoir, et accessoirement à ein- 
|>éclier le dégagement de l’acide nécessaire à sa coiistdulion. 
La dépense serait sans doute un peu augineiilétî’ mais liés-fai- 
hleinent, jniisqii’une portion de la main-tl’u.Hivi‘e sciait suji- 
priinée. 

U importe encore,dans des appaieilsde ce genre, «jae les sur- 
faces de chauffe et les surfaces de refroidisseiiunil soient aussi 
considérables que possible, sous un volume tl<5t<‘i inia*-, afin 
qu’un appareil de peliles dimensions puisse fourni*' nu foi tien 
deinent ; car le rendement d’un appareil dépeutl j>rincip«*lc ment, 
nous l’avons vu, de l’étendue des surfaces ; inai^’ eu ui 
temps ces surfaces doivent être de forme siin]>Je. elle^ «lonenl 
SC concilier avec une fabrication peu compliquée rin 1 u] 1 ' 
un démontage rapide et des rémarations faciles à exéculei , 
doivent presmiter peu de sinuositéset ne point Ibrinm ^ 

ges trop étroits, afin que les liquides y circulent faciln****^ ,{^islenl 
pensé que sous ce rap|)ort les ap|)areils à cliauffufs^ 

IKMirraient encore recevoir quelques amélioration^* siinpb’ 

donc demandé quelle serait la forme de surface lu *^^^*^j,vvelop- 

et cajiable de présenter sous un volume déterminé In ' 

liement masimum, et j’ai cru résoudre la question c*» 


!fi. 
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pour \a caisse û ail- diaiirl, poui-loi.^- 
à vin, cl aussi pour les caisses ^ ‘ "i niaiii , poiii la caisse 

fon„^es ,,«r 

„ . , • ^Ultmlres coucmlrimies 

J», f„„ COM, „„ peu „pp..r,.n 5, , 

CU.VO. c. fc, «mTocos „„ >■ 

,1 ,c co™|,o», ,1,, 

concoMln, ç. po„ prt, Ctac,,;, « 

loimel MM v„,c .™„„l,Mi-,. « ouvert p„.„, Cw,„K,,2 

rcmau, ,,u, c.M.liu.l un vu,o pl„. ;.„„U ,, 

forme, lerriH! aux deux cxlrôinilês. Les vases ouverts servent ,1 

bain-marie, les vases fermés sont I<îs caisses à v-:.,. i <• " ' 

I ® le foyer est en 

1 ; 1 air cliaucl qui s en ee lia ppo cm-cule dans les intervalles ff ' 

sépamit ces systèmes de l.oîtes et se rend dans la etierninée*’?* 
Le vin froid entre à la fois dans trois des boites à vin par les tu 
Iveso qui pénètrent jusqu’au fond, et sort p^,. 1,^ mb,., ^ 

rendre dans la boîte centrale r, où ses diverses parties se mêlent 
et prennent la lempéralure de <50°. De là H 
parle tubes. Si Von voulait adapter à cet appareil un réfrigé- 
rant, il suffirait de rcnlonrer «l’une boite annnhiiv. r 

uiiiiuiam!, termee su- 
périeurement par une roinlello mobile, ,,„i e„ coiitiendrail une 
autre plus petite herniétiqueniciit fermée; le vin froid entre 
rail dans l'appareil en passant |)ar une de ces boîtes, le vin 
rbauffé en sorti i-ait par l’autre. 


Pour donner une idée du développement des surfaces de ce 
genre d’appareil, je dirai que l’apiiareil dont je parle, qui a un 
diamètre de 28 centimètres, a une surface de cliauffe égale à 
l”,r)0, et que la surface des boites à vin a à peu prés la même 
étendue . il peut cbaufîi;r par heure environ 2 hectolitres de 
vin. 

.le ferai encore remarquer qu’en généial dans les appareils 
appartenant A un même ty|»e, mais de grandeurs diffêrei\Ves,los 
surfaces croissent comme les carres des «limensiorisv linéaires, 
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tandis c|iic, dans ce système, elles croissent comme les cv4)C> 
de ces dimensions ; le rendement de grands appareils ^^n- 
struits sur le modèle du précédent sera donc encore propo a- 
tionnellement plus considérable que celui du petit appaiff-zV 
dont je parle. 

La simplicité de tonne des boites de cet appareil, leur vo- 
lume relativement grand, empêche toute obstruction, toute ir- 
lêgularité dans le cliaulTage. Les tubes d’arrivée et de sortie du 
vin s’ailaptant aux boites à vin, à l’aide de caoutchouc, l’appa- 
reil tout entier peut être démonté en un instant, nettoyé trés- 
lacilcment. Il peut être aussi visité intérieurement et facile- 
ment étame à nouveau ; les fuites se ri'parenl sans difficulté- 
puisque les divci’ses pièces séparées forment autant île boites 
simples, qu’on peut remplir d’eau jiour vérifier si elles 
parfaitement étanches. 

M. Régnault, de l’Institut, a combiné pour le cbanffarr,. 
des vins en fûts une disposition d’appareil qu’il emploie 
succès dans ses propriétés du département de l’.^in, el üonl 
je regrette de ne pas connailre les détails. 

Si l’illustre physicien veut bien porter son attention sur cette 
application de principes scientifiques sur lesquels il est plus 
competent que pei-sonne, on peut espérer que la praliqiie 
viiiicole ne tardera pas de posséder un appareil propre à 
remplir toute les conditions exigées pour It' succès de l’opéra- 
tion du chauffage des vins. 
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DOSXGE Ï>E la'AClDlTK TOTALE ÏHJ Mort DE DAÎSIX 

le me suis servi d’eau do chaux (itree A laide d’une solution nor- 
vnaie d’acide sulfurique ou d’acide oxalique. L’eau de cliaui est un 

peu plus chargée en hiver qu’on été. faut environ 27 centimètres 
cubes pour saturer 0i',06125 d’acide sulfurique, lesquels équivalent 
à 0«', 075(1 d’acide acétique, à 0»%0flô73 d’acide tartrique, 0 0" ‘>350 

de bitartrate do potasse. 

On prélève 10->' de iiioùl avec une pipette graduée; on les place 
dans un verre h pied sans addition de teinture de tournesol. Le moût 
le plus incolore, provenant des raisins rouges ou blancs, renfei-me 
toujours des matières colorables sous l'iiifluence de la plus minime 
quantité d'alcali ajoutée en excès. On verse alors l’eau de chaux à 
l’aide d’une burette décime que l’on tient de la main gauche pen- 
dant qu’on agite avec la main droite, jusqu’au changement de teinte 
delà couleur, ou jusqu’à l’apparition d’une teinte jaune verdAtre, 
si le liquide était primitivement incolore. Il faut aller rapidement 
sans tâtonner jusqu’à la nouvelle coloration, et retranc\vpr uw ou 


■> 
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deux gouttes du chiffre marqué pnr la burelle. Au moment du cT/viii- 
gement de teinte, il ne se fait aucun dépét, ni noconneiix,ni crisf»''''Afu. 
Ce nVsf qu’au bout de quelques minutes, ou mieux d une denii-liP>, je 
à une heure, que la liqueur se troubleen laissant déposer des cristal* x 
bItiius de tailrale neutre de chaux, ou plus rarement de tartronir/- 
late de chaux, sel fonné d une combinaison de \ équivalent de lar- 
trale di chaux axer, I équivalent de malate de cette base, unisélti 
q M\a Puis d p,m. Lo inioroscope pprnipl de dislingiior Irès-noUe- 
ment ces deux genres de sels. 

Si, pendant l additinn mémo de l eau de chaux, la liqueur setrmi- 
pai la piicipitation de petits cristaux de lartralede chaux, l’essai 
acidimétrique nVn serait pas moins exact. Il ne faudrait donner au- 
■ Itention à ce dépût. Souvent la coloration du liquide ne s'en 

P Çod que mieux. Mais ce cas est rare si l’essai no traîne pas en 
longueur. 

In fin a rouge est un réactif infidèle pour assigné'' 

fniit H ‘'•Tel, il arrive constamment que le papier, 

b ne;'" ible. commence ; l.leui,\, , 

rerv’"'"’ Wd’alcalimtébienavantqu-ii 
U ex a s reel d eau de chaux accusé par la coloration du liquide. 0 ;"' 



plow'i *** filinX à clair.Sion devait IVm- 

Ic moment r”'* Pourrait être embarrassé d’assigr„p 

'z:z z 

cemeni manifeste un premier commen- 

lève i0« fl I. ' r* ' ”” rouge sensible. Puis on filtre et on pré- 

de l’eau de'^chaii'**'"'”' '""‘quels on ajoiile goutte par goutte 

•liquc focilemeritVe'quë j'" l’" 0 proportion in- 

liqueur. Fxeninle • lo '''' ‘’joiito»- au volume total de la 

"" dixième exlfont '"'"■'"•"l'"' ‘''''iKot 

cclteoaii de cinov • • 

O Pllflliv «•>« . . .. • nnPitc 'iflnilian rin 

>8 eau de chaux, Soup,;, 


tîau up rlniiv t/uin»-'» • • 

est tr.’.s-sensiVl ’T"" ‘lalcali''*'"- l•o»r fal,M- 

• le. Je qiipj, PI prélève AO centimélrcs cubes 
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jwnr IpsqiiPls il fanl ajoiiloi- S ^oiittos dcii" 
viror la loiiitp. Pour In volmni' loial «In la lic|"‘’'”’ 

lia volnmn dns Koiiltos, il o,*,t fai lu ajoiilnf I <1 ‘ - 

Kli'nuliinnlivsnihnsdni-f inoril «‘xiffoaiont doH<‘‘-^"’'' '• n.i» <<’< '«»» « >c: 
pour Imir saluralioti ; I lUio <lo «-o inoi'il rnnfi'ii» ''l P“' ’ » — 

valni.l dn 2.\ â= .l'a.-i.ln tailri'li"’. • 

liypiillinliipiPiiiniil qiio loiil l'at-irlo «lu itioûl nsi <l‘’ ' “I * » ‘ - 

l.onMpi oii opnrn sur du iiioûl pi-ôalalilnninnt IIIId'n **** '''• 

d'un Irait jiis(|u‘au rhan^'niiUMil «lo; l<*iiilo, la Inclurn sur P' t o 

donnn imiiindialniuniit lo voliiiiif* *lt» |■«*all de cliaiix iinressaire u Ir» 
saturaliou dn 10 cnnliinnlrns cmI>os »!«’ ruoùt. là’ volume, '\"*A 

par In rapporl iiidi((iio l'«■•rjllival<•lll nu litre d’acide Vav\v\i\uc». 
Le iiunibre 27,5 change d’ailloiii's avec le litre de I eim de c\va\ix. 
CesI le nuuilire de ceiiliindt r»?s €-,iil>o.s d’eau de chaux ni‘c,ei,sniic* 
pour saturer 0»%(I6 125 d'ar ide su I riii i«|ne de forniide 


POSAGE PF, I.VVr.IinTÉ TOTALE PI! V 1 


La délenninalion du litre aei»le <lu ''>o se fait de Ir» ^ran'ê''^’ 

seulement il est impossible, du iiioius tM'*s*incei't ^ ^ cAe s’en ’'”P' 

porter ici û un dianjîement de teinte, sni lent loi'su | de 

roiipe. On peut eommelire d’assez pfcav es erieiirs, cjue le'dran- 

Keinenl de teinte pn’rède de beaucoup 1 nUAlinil» || 

sensible au moment de celle pfeuiif‘1 O ahainiP « c» Ij, 1 i c|uc*ur 0'" "** 

rorrespond encore qu’aux sels de t-liaiix ‘ «■**. «It'-jfv en partie 

fonnés ù l’dlal neutre. Le vtArilJihle fein»e î ^ «roluïquiror- 

ri'spond nu premier excPs d’eau de chaux, e 

quel que xoii le vin, par iiu trouble notmiae | i :sc> •-ias4>s«»iiibleli'''s- 

vilp en flocons de couleur fonede na{?<'^" ‘ OTita-» 1 ,, 1 i«nieiir. Tnnt 

qii ’on ii’a pas alleiid celte lirnile, ou pe.il tire „„„ 

aridesnesoHipassalnn’-s. Les modl.s ne donnent ü..,, pareil 

dépôt. 


Il arn’reov^s ,.,ren.ent qu’il «n for.«« ssel de r 

peudnnf/essa,. ;.,.ntrnpi.-ition des Hocons. S. 

sn„,V.se«/n , . .,.„.oiie tolijoiiis, rpKil.d »n ;• I ln.l>ilo«»e d 


sepn'sen/e, pre.sque toiij 


■liaiix 
onslniice 
«le c«*s 
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sorips H’pssais, roponnnilre aiiquol Hps doux prAripili'-s l'on a afTairo. 

Kn tout cas, ou pourrait filtrer ol chorchor, comme il a été dit tout ù 
l'heure, le nombre de gouttes mVessaire pour saturer un volum c d^*- 
terminé du liquide filtri^. Itans cette liqueur liltrêe. les flocons amor- 
phes apparaitrout avant qu’un nouveau précipité cristallin de sfl do 
chaux se montre. 

J'ai insisté un peu longuement sur ces essais acidimétriques, pnr<îO 
que je n'ai point vu dans les auteurs d’indications précises A oe 
sujet, et que, si l'on n’a pas soin de suivre celles qui précédent, on 
peut commettre des erreuias sensibles. Il’ailleurs, dans l’élndo dos- 
changements qui peuvent survenir spontanément dans un vin, il 
souvent indispensable de déterminer avec une grande précision so/» 
équivalent acide. 

laie dernière précaution, qu'il est bon de ne pas omettre, consi.stf’. 
après avoir mesuré les 10 centimètres cubes de vin sui’ lesquol*^ on 
veut opérer, à placer le verre qui les contient dans le vide de In nin- 
chine pneumatique, afin de chasser la presque totalité du gnz acide 
■ arboniqiie. Cela est surtout utile quand il s'agit des vins nmiveaiix 
et egalement des vins montc.s‘, qui sont tonjoui's plus ou moins clia>'g* ^ 
de gaz aride carbonique, principalement dans les cas m'i la nmladif 
est actuelle ou rwenle. 


iinsAGE ni! SUCRE nu jtnux he raisin 

hedo.sagedu sucre dans le mont se fait assez exaelemeni à l’aide 
de 1,1 liqueur uum iqiie alcaline. L une des meilleures recettes pour 
préparer celle liqueur est celle qui a été indiquée par M. Kelding • 

Sulfali' de cuivre ^ 

Tarlratc de potasse. . . . . 

Soude h la diaui. . 

Eau 



On place tOou iO eenlunétres cubes de celte liqueur dans un po|i| 
h I on de lOO eentmiétres cubes environ, eu ajoutant 1 ou 2 Cénti- 
met.es cubes de potasse assez concentrée pour rendre plus rapi^o la 
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A PI" K N DITE. . 

d«Toin|H>siliim iilli‘rioiir<^ <lii sidto. I‘iiis, op''*'" *'**" ‘^ ' **'* * — 

lilimi i-<> lif|uiii(' mii Io flainnin «rimo lampi' !' 'y'’'"* • «■* 

ppii la liqiiaiir sucri-e à Pniflp «l’iino buMU’ ' 7^7 * * ■ 

tnaiii ilroile, laiicliNqii'nii fioni dtms |a main ira"*’*'*’ *** ^'***‘”' 
brandies d'une pinee de hois iinitiios cio bimrli‘>ii!* (•dianeres- soi ■ ^ ^ 

bien le ballon par son eol ali u qu'il uo puisse cdn'ir à f*'** '*'«»■» a — 
vements. 

Aprt-s diaqiie addition nouvc‘ 1 1 rs du liquide siie.r«>. «" eiamu^c» I ;i 
leiiile de la liqueur êelairoio ou rc'f'urilaiil sur ses bords pa>‘ t»'!Aiiss — 
mission une feuille de papier lilniic:. Il faut aller jusqu’à la 
raliou et s'arriMer au inoiiioiit où l’addition d'iiiio ou deux ge»v»llos4 
nouvelles fail viiw A une leinto j.-iiiiic*. Il faut se di'dior de \a ri'VXoxion 
delà couleur bleue ilii ciel, qui, se rndlani à une i:cm\oUT \u\ \>eii 
jaunâtre de la liqueur, fait souvent prolontter ropêrat'um au delà '•«' 
sa vraie limite. 

ba liqueur de cuivre a éfù titrée proalablenient ;iv\ viAoveft d uue 
solution normale de sucre pi-épai‘c>«* avec llle.Oim sueve cand* 

dissous dans un litre d'eau api'és interveu'sioii par l'j»t-'ido cXvV'vlvS* 
driqiie. 

J'ai essayé à diverses leprise» si le iiioiit de raisi * ^ roivîeiwad du 
sucre crislallisable, non inlorverti. .1 ai toujours trc*i Aoèiue'dro 

avant et après l'inlervei-sioii par lc*s «rides, avec uiic». t 

férence en plus apr.-'s lintervei-sion, différence «,*,4 Aêva**“' 

l’*'® Toïi- 



:JtM) rentiméires cubes par addil''**' ** >•>11 • _ A”otst ce inout 

au j', qui est mis dans la burc'tle der it*" 


yin : VF..\f ,,rocéi*k llK imisaùk 


Il E I* 


' 1 ' -V It TIlIQt'E 


approxi.Hnù'vement la crèmes 

dan-simi/a, ^^^^,.,,.pusaiit un Idi’o environ i* 


t ;• i-l rc? conleuiio 
ou mieux 



I 

\ 


\ 
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jnsqu’ii Idniialion il<‘ pplliciilc (a'isl.'illiim à la surfaro du 
«•limid, Pl laissaiil rrislallispr pondant ua lioiiros. On (l<■•^•an^o 
alors l'oan niôiv ol on lavo los orislanx !i doux ou Irois roprisos j*vfO 
nno oan satnrôo <io bilarirato do polasso. On dossôcho los rrisi axix 
dans lonr capsnlo, ipii a *'lô larôo i'i l'avanoo. On n'a ainsi qii’iiiK' J»!'" 
proxiination do la qiiaiiliov docrômo do tariro (pio le vin pont l'oin'iiio. 
niais il no fandrait pas ll»•<;li<îO^ do rooonrir à ool ossai ooinnio 
Irôlo d’aulros essais, bien ipio oos dornioisi parussent pins profits - 
MM. llorlbolol ol do Flourion ont publie roooinmoni un iii('*n*<*** ‘ 
ôtondu sur le dosaÿ;o do l’acido fartriquo et do la polasso dans If* vu* 
.l’y renvoie le lecteur pour une foule de détails intéressants, et 
l'application du procédé de dosageqni leur est propiv, lequel 
ossiMitiolleinenl dans la précipitation do la crème do tartre pm’ tt/» 
mélange d'alcool et d'éther à vidnmos égaux. Après ‘2iou AS liciii'e-s, 
la crème do tartre, qui s'est précipitée, est recueillie, et son titre 
aride, déterminé à l'aille d'une solution dosée d'eau de baryte. !-<' 
dosage du bilartralo de potasse oIToclué par le pnicédé de MM- Her- 
tlielot ol do Heurieu est une éprouve utile. Mais je dois dire, après 
l'avoir essayée sur nue foule d'écliantillons, qu elle me parait trés- 
défoetnonso, en ce sons qu'elle conduit A un résultat le plus sourenf 
do boancoup plus faible que le dosage direct par cristallisalioH 
la crème do tartro, après évaporation d'un litre do vin. I.a différence 
s'élève an quart, au tiers, A la moitié, et mémo davantage, d» 
le plus élevé. 


•le ne saurais assigner avec précision quelles sont les caiise.s i/W'- 
mn du pioi.odé do .M.M. Hortbolot et do Flouriou. Je crois C('prnd,1llt 
que une os |)lus sensibles est la suivante. Lorsqu’on précipite le 
b.tartrato de potas.se du vin par un mélange d'alcool et d'étlier, il se 
iposo on mime temps une proportion variable, suivant les cas, do 
aili.ito 0 c laiix, pane que tous los vins ronformont do la clianx. 
bollo pronpilatnm de sols do chaux n'a pas lieu du tout, excepté 
i.ms (OS las tout A f.iii oxceptionnols (pour les vins plAtrés, par 
oxou,ple), lorsquon fait cristalliser la crème do tartre parévapor,. 
tion d un litre de vin. La crème do ^ ■ ■ 

matière colorante on précinilé Ici ■ i" f ^ 

i ' I I*- lijçoi, facile à éloigner pfit* 


' lîn llielot et (te Fl<nirieii. Am, al. ,!e chimif e/ y i v 

e( ,lr phijmqur, h' série, l. V,|l^^ 
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Le tarliale tie diaux qui ,.ouri ail sc ^ ^ ^ ^ 

suliililo «laiis l’eau iiière iiciili* du vin ôvapol’*'' ‘ . j , a - ~~ 

lubie que le bilarlrale «le* |iolat>sn , do telle **'.**!'■* 
de polassc dans l'eau inêro, par rapport à la '.. . , j,. },ij .* 

que total pmivuiit pass<<r à rôlal de hilartrate. à I >' a 
traie M'uleiiieiit que se )ii'posi>i-a i 'acide larli'iqit*’- A*' lauiaui ■> 1 

larlnile de diaux est penl-i'ti’n plus insoluble que le bib"** «l«» 

potasse dans une liqueur élliéru-alcouliqiie. M. UerlIieU'l simuiVt-^ *\* * 
passant dans sou mémoire la cause d’orreui- que i'indique . m.iis» if 
u'y insiste pas aiilnul qu'elle le iiu^ritc. 

J'avais besoin, dans mes rechei'ches, d’un proréde de iVos*'gO- <m i 
perinil une comparaison délicate des qnniililés il’iicidc l-drVï'q"e reii- 
fermées dans un vin à deux époqin-s de son existence e« »\ue\quo 
sorte, dans un vin altéré , par t?xeiiiple , nimpare au uvéu\e"e non 
altéré. Voici comnuMil j opére : à ceiiliiiiélies riilieH tle vvtt 
nue qnuidilé d'acide larlriqiie piuicli«‘ corivspoiulanl , ^i-.w e\evu\>le, 
à ô grammes de bilart rate «le potasse «Iroit urdiiiairo Vwis V 
la quantité d’eau «le iliaiix nécessaire pour saturer lo« ceuftHW^'’^*’^ 

ciibesde vin, quuidilé «|ui a ét«'! <l«d«*rniiii«’e par iiit ac'wVunx"^''*" 

«pie préalable. Il s! précipite du ra«;éniatc de diai» qiuvulréê 

d’ean de «diaux ajouti'-e ne sultlsail pas pour l»r‘*«-ii>i W 

mate possible, il faudrait y joiinli'f «li'olqni's goun,».^ cWuf"*'' 

calcinin. Après quelques niiindes «I att«iib . j« , et je yrcVî'xi 

deux portions si‘paré’«'s û peu pri'“s t'gj.di ** *'*"'*^' * * * ».*• t i-os eub®” *'"* 
l'on, de la liqueur lunjours irés-limp***' '1'" pipix'. "‘lU» 

une des portions, que j'iippellei'ai 1«* “ ' «««tl»-»., -î ' 

d'une solution de lartrate «lr«.il ^ (1 

dans KM) t^entiiiièli'cs cuIh'î» <l o.m * le verre tv 

Kai.che,j'»jonle«lei.x g.iutti-s «r««n“ ^ça^che «lam- 

-, 

, liirc exigeiil 3* . «1«- le* >it|«ioui~ cauvlw. 

2«M» do bila,„,,(c de . V'.SU 

■!”.S .... . .V..R7 



... • • . . . t-.K-, 

H ',0 ... 

■ ■' ’ , . 1 . V Si / Îh»: soit 1= V' 

1 poui uuf i <l« Miai lialc > 


ÉTUIlK.s sut l.t, VIN. 


■'lu 

«Il Tiiiis eus piMivciil so prési'iili'r. Apr«*,>» uii 
«piiiit (l'Iiciirc, uni’ liciire, el ini'iiie tlavaiU;if;(', car il pst loiijt>ui'> 
iilili’ de conserver les verres iiii lemps asseï loii^;, il se l’ail im 
cipité dans le verre de droite, ou dans le verre de "aiidie, on |>iis» *1*‘ 
liHil de précipité ni à droite ni à gauche. Il n'arrive pas ipie lo 
cipité se fasse à droite et à franche, à nioins que quelque circonstii i loe 
accidentelle ne se présente. S’il y a précipité à druile , c'est (|U»’ 
liqueur qui a passé an liltre renrernie du lartrate gauche. Il i> y •' 
donc pas dans le vin en acide tartriipie l'éqiiivalenl de ô grannin’î' « I*' 
liilartralo de pelasse. Si le précipilé s'esi lurnié à gMiiche, il y •* 
l.ii'trale droit dans la liqueur liltrée, et l'un cunclut que le vin l’c'**" 
feiiiie on acide laririqne réqiiivalent de pins de ô graniiin’ï’ 
liitarlrute de potasse. Kniin, s'il n’y a de précipité nia droite *** •' 
gauche, c'est que le vin renl’ernie à trés-peu prés l'équivaltîiif 
ô grannues de hitartrale par litre. 

Sup|H)Suns que le denxiéiiie casse soit pré.senlé, c'est-à-dil'c’ 'I"*' 
la liqueur qui passe au filtre renferme du lartrate droit; <»ii 
liera a un nouvel essai tout seinhiahie , avec cette seule difrér*’*”'*^' 
que l’on ajoutera aux ‘20 centimètres euhes de vin l'équivaleiil e" 
acide tartriipie gauche de .>',5 de hilarlrate de potasse l'-''»’ 

Mêmes essais utlerieiii’s, conclusion analogue..., et l’on arr/veiv/ 
ainsi beaucoup plus vile qu’on ne pourrait l’imaginer an premier 
abord, en moins d une heure, par exemple, A resserrer sunis«»''**‘‘"’ 
les limites entre lesquelles si* trouve comprise la quantité totale 
d ac.de tartrique de la liqueur, de façon à la connaître faciIei.l<-«/ •’< 
.noms d un déc.grannne ou de cinq centigrammes par litre. 

... e'''...' “'“nta„e de cette méthode est de pouvoir comparei' dam< 

1 intervalle d une heure au plus, et avec rigueur, deux bouteilles d m. 


même vin, dont r.ine est .•estée 


saine, tandis que raiilie est s.ispecle 


d alteration, de les cor. mare.' rli*; î.i ..... i 
,1.. e., , , . , ’ '”'j‘ ’ lo l appoi'l de la pi opoil.im 

de I acide tailnque qu elles |■eu^ero.n... n . J .. 

On peut s assurer de celle 

ilaiiiere SI le ll•l■m(mt pninre à 1-1 I11..I . I- i .. 

, I ' maladie iluiil il s agit a porte son 

!■ I acide tartriipie. " 


lilaiiiérc 
action sur 


Je 


diirommerce des vins, pa-e l.ln i 
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J'ai <iit que tdU liouU'i Iles tif \iii a\ai<’** 


élt* diaiilïï’e» «»<> 

. Iiouloille.'* sanl ^ ^ . _ 

et)* A la lin de juillet I8I‘>5 ; que l«*s 1(10 ..o l»« . 

, , . ,„diiiB cave </"« 'e» I . ■ _ 

•s dues la '* , .. . 


telles <|iiejo les avais reçues, placées 
iniAres; que celles-ci ont donné <isih> uii par 
praiids vins de Bourjfojtiie . qti’t'iiliu, eu jaiivir*' 
cuiisidêruble, ijui n’est pas iiioindre, A la décaulatioi>i I l » 

diiièuiediicontenu de la l)oul*‘il le sc l'éiiiiit au fuad de c la 1 
leille lorsqu'on les redresse. vin qui u ètO cliaulTè n offre pa» < |< 
dépdl, et il n’a l'ail qur; s’uinél it»ref, tandis que le vin non c tari le .< 
|ierdu coiisidêraldeineiil do sa vultnir. _ 

L'alléralion chimique des principes du vin n'est pas momscvvdeivl o . 

J'ui détermiiiê eoinparaliveiueut l’acirlité des dcii.v vins. 

lU" de vin chaunë e-vigeiU pour la satuialion lli'%7 cnv\ vW cAiaux , 
dont 29" salurciil tl*%ü75 d’acidc acétirpre. 

19" de vin non chaiifTè eu exiprenl iSO",h. 

I.a dinéreiice est de 5“,«, ce qui corrospoml à un»' nv»«u\eA»Vutual 
d’acidité totale, par le fait du parasite, égale à 9«%Î)H, jv\uuV\»m ïa«<*' 

en équivalent d’acide acétique. 

J’ai délerniiiié ensuite la proptu'li**" lelalivt d<s \»Aat'^* 

ces deux vins, en suivant les imlicatioiis que j ui « 1 es » aiWewfs. 

c’est-à-dire en distillant ua litre «le vin, eu reçue u e^acAe>«c«< 

Ô9(K‘ de liquide, puis 409" {\)-> puis c***r'oic 9 • apvêà a'“‘* 

iqoiilé dans la cornue 490"' *l eau piu< . u i, >«* cnsU't*^ Jr'" 


piantilés d'eau de chaux «pii suiit iu'»-*-Ssa l< xti tssxtxn-ov fr* 


rémites portions que l’on u recueillu **- 
J’ai trouvé ainsi ; 


Viit clismllc. 


*-*•^111 ^27— s»lui»“'0 


P» 500' 

0e,07.5 aciite ne* l* 1 

I KM) " (V) «'*t T’" clonl ü7" 

I m or 073 «eide «cél.Muc 

Vin cliaulK’ } raieiil 0- ,0 

U.» IOO‘* t») ^ , 

e*ÎF^ ^ 55 ** eau declii» *27** Milaiwe»»* 


Vin iJiMi <-iMui/e, 


I, . s .‘lüU- ont e*i 

,,,.075 acide acenqae. 

,,.s«Hr-(A)ea 

400 - 110 -a «ni exlKd W 


.V’,‘ l'tltl H! 


t-V/lOl 


p. Ù t e 'I'"’ 


jai dit l»dgo 47,(111 «pieloapeul 
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udim-llre assez aiipi oxiinaliveiiieiU qu’un litre do vin chaHjfe reiil'ea- 
iiiiiit une quantité totale d'acide acéti<ine éfrale à celle qiio saln- 
roraienl Io7™-+-0 1“-+- r>!l"c'' eau de diaux, ce qui eor- 

respond à l",! d'acide acétique, et qu’au contraire un litre <•« "" 
non clmulTé renrerinail une qnanlité totale d'acide acétique c*},?!»'*-' “ 
celle (pie satureraient lôr)"'-t-'2âô'‘'-+- = eai* 

chaux, volume qui coiTespoiid à ti"',5 d'acide acétique. 

La dilTérence dans U's proportions des acides volatils étant d« 0“*% ' 
d'acide acétique et celle de l'acidité totale étant ('•«'ale à 
voit (pie le parasite de rainertunie développe des acides lixes 
hien que des acides volatils. 

Éludions luainleiiaut U»s pi'oportions de l'acide larlri(pic ‘ï>* 
sain et du vin altéré, afin de voir si l'altéraliou a porté sur c*' I" 
cipe. 

( rimr 5",5 de lii|uuur Kuiiclic (a)rres|>omiaiil à de loi - 

par litre, trouble dans le ven-e de gauclie. 

1 Pour de liqueur gauclic curres|KiiHlaiit à de lut- 
1 par litre, trouble dans le verre de droilc. 

Pour 5‘',5 et 5‘*,9 je Irouve oxadeincnt les iiiôioes iod* 


Vin non cliaiiné. 


entions. 


Lu conséquence, les deux vins renfernieut cliaciiu la iiiéiii*' (/dd/t" 
lité d acide tarlrique, qui équivaut à de bilartrale, à moins de 
Oi",t par litre. 

Le l'ermeni de l’nmcrtumc n'a donc pas porté son action, d»' 
dans cette circonstance, sur l'acide tartriqiie, mais sur 
aulre produit, puisque l’altération a été telle qu’il s'est l'oriné cm/m/ 

! '* P'ir litre dans le vin nialaile, du mois de jiiillel 

18(i5 au mois de janvier IKUO. 

C( n'siiltat ( st d aillant plus digue d'alteiiliuii (iti’uii habile chi- 
iiuslo ( (■ Lyon M. Gléiiard, ayant ou l'occasion d'.'dudier eu I8C2 un 
viniiialadede 1 8o9, , /Vrnier, siiivaiil l'expression des dégus- 

tutcliis, ii\ a plus trouvé (le i-ii. r • - • 

i. ..M»,, s.,,;'’;;,;; '« 

(I autic acLiiqiie, lait coiiforiiie dit-il v ,.,i • • . ■ ■ i, ■ 

longlenips par M. Nôlluer dans’ I- r. ’ ■ 

* tilvnui'd, Annale* tU' la Suciél/f , 
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On sait, (li'piiis les itcIi.mtIu-s oxai-los «lo M- 

>iülliici- iiVlail point ik« r.'icMle at-c-liquc, iiii isoiiim’ “* f 

acidi'. 

Comnionl concilier mes ohsorvnlioiis avec rell*’^ '' '* -» « ' 

l igimre. Il se peut <pio les ilé^iissl a I c«iii-s aient iiifl » "•î« — 

latiie dont se trouvait alTeetô le viii ôf tulié par ce eliinii’^ti'- 'I'"' ^ » i i 
(lit été tourne et non amer. < tii a (le(ti(is lonjttemp!^ *** 

Midi ipje les parois intérieures <los I ou iieaiiv se* nettoient, c l'sl-^t-cl V • 
que le taiire di.s|)nrnit, loi-sfiiie le vin tourne. Cf fait a été coiiti rt i n'- 
evpériinenlaleinent par -M. Itéeliaiiij>, <(iiî a bien reconnu en oulve. «|in> 

I acide volatil formé n'élail |>(»iiil île l’aciile acétique. SiVesci>njei-- 
liires que j’émets au sujet (lc‘ la cli ri’êreiiee des résultats oVdeuus ^>ai' 

■M. t,lénard et pur moi étaient Coiulêi's, il y aurait là nue y>»'envo tu»ii- 
vellede la din'éi'cnce spt‘ciliqui^ des rei-iiieuls des iiialaiVies c\v\ tourne 
et de Inwer. 

tjnelle serait donc la sllhstaiice, ou mieux rime des ssii\|.st»t\ces i\o> 
joueraient le nile de inaliéres reriiieutescibles. lorsn»»'jj,^ \\n \>a>se 
à l’ainertimie ? Kn coiiqiaraut U‘s iniautités de K lyvôvvno 
îles vins de ltuui');opie atnens et ilaus les méiiies viii^ mm iiine'''*- 
j'ai trouvé sensiblement moins île j<l ycêriue dans le vi n »uer . C.ev‘‘"* 
daiil In dirfén'iice ne sniïisait pas poiii’ rendre coinpi «. l a vWltéien' e 

d’,aridité dis vins malades et des vins bien portants. 

J’ai l'einis le dosajte de l’acide lailriqne dans »•». vi,j (H»û renVei" 

tuait (III peu plus de potasse qn’il u'*-»u lallait pour I j» j \,uavlr‘‘'‘‘ 

dépotasse aviu: tout l'acide tari ri<litP) pu*’ M M . lleflbe- 
lol (>l de Fleurieii, et j’ai trouvi? : 


t'uiis atUtilioa de putussc . 
•Vvix additloii de |ioUSte 


I •',« 

1 .«■ 


Il faut ajouter t)«', I pour 


la raitse d’erreur que , 


■ Cel essai a eié fait en stiiviinl o'oc'eiiiout^ b *i'a*^ùlîIq',V,' * '* 

JtJI Bcrll.el„, et de Kleurico. n U ,.„|,es .t.-- ' 

solulioii t’ofrui-rif/Vip p„is fiii **^‘" * * <=*•** ^ *^ '"*' ‘ .1 i» i |>i*< 

.-«.ce„..e»/«, muets jai njou..'- 2-.- «»* 


Mo-nl. (ACmuels j'ai njou..'- 2--- «'«; ] — • 

Kais i’e..,a, .v„„, “ J,, „e ,,ota-se. j’ai .-.jonte a to ■ ,lo w . . . , 

tl'ak' 04 )l et dvtttor 

Ihm. ,w irvi.i,,- toit avec 10 “ do vil., et 2lJ • s. , 

é(/iéej-a/.v*d)Y/|^. ‘V" ,*'„i oMemi i|ue les îi' de l*',S de liila i ' t * ’- • t « 
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ÉTUDES SUK LE VIN. 


leurs au sujet île la solubililê <le la crème de tartie dans la liqueur 
êlhèro-alciK.liqiie, suif dune I",!' debilarlratede|K.lassepar lilre. 1^» 
différence est de siir2e,9, pins de 50 pour lOÜ. 

berèsullat du dosajçe pur l'acide laririque pauclie est jiènéralcmeMt 
le même que celui que donne l'èvaporaliim directe d un litre du vin. 
Cepeudaul je dois dire que, si l’on pouvait tenir compte exactement *- e 
la quantité de bitartrale qui reste dans l’ean mère, on trouverait m» 
peu plus debiturlrate par l évaiioralioii que par l’autre moyeu, et'- *1“' 
me fait penser que, dans le pi'ocedé par I acide tai'trique 
j'obtiens nuininimuin de laquantilé, ceqili éloi^'iie encore plnîS rie 
vérité les résultats du dosa-te par le mélange d alcool et d élliei - 
Je dois ajouter eu tenuiuaut queM.M. Iterliielot et de l'Ieiirieu ou* 
gualé, comme une des causes de la dilTérence entre les qii«udi*^ 
de bilartrate fournies par leur procédé et I évaporation dim t<?, ^ 
prési'iice dans le vin de proportions pinson moins grauiles <l aci e 
éthyllartrique que lu cbaleur dtvoinposerail. Mais, doif-oii a<lm< 
ipi'un vin, dans lequel il y a plus de polassi- qu'il n’eu Imit J*"'" 
transformer en bitarti'ute tout l’acide tartrique, donne lieu, avec 
temps, à de l’acide éthyllartrique'? n'esl-il pas vraiseiul>l<'l>l‘‘ ‘1“*' 
celle formation d'un produit éihéré doit s’appliquer plutôt îUi.v 
acides’? Kuliu, coiuiuenl le procédé de dusage par le larirale giiuclu’ 
donnerait-il lieu à une décomposition de l’acide élbyll«' li iq«‘‘ *'’* 
même ordre que celle qu'occasionne l’élmllition? comiueiit expliq'"’*'’ 
si cette décom(iosiliou n’a pas lieu dans l’emploi du larirale gauche, 
l’accord simsible qui existe entre le procédé de dosage par ce turll'ill^’ 
et celui par évaporation directe? 

Le vin de l uinaid de I8t»5 de M. Marey-Monge, dont il vient d’élre 
question (page 2/0 et suivantesj,a été soumis ;t nouveau il l’analysi* en 
juillet 1H72. Le vin cliaulTe a conservé sa couleur nainrelle; le vin 
non chanlfé, d un jaune rougeillre, est en grande partie décoloré. 

Le vin cbaune a un dépôt adhérent. Le vin non chauffé a un dép,'>t 
llotlant considérable. I.e microscope permet de découvrir dans le \'\n 
cbaulTéde petites granuL. lions amorphes de matière c.doranU’, e\ 
et là à pente un ou deux petits articles organisés par cha.np, cet»x-là 
ntétttcs qut existaient à l’origine et auxquels le chauffage a rot i,,-. 
tonte propriété de développement nllérieur : ce vin, chaulli- (lc«x an- 
nées seulemettl après la récolte, avait déjà certah.emenl subi 
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A I* !■ K N met. 


iiH'iiroiiiciit d'alltValioii |MMi s»'iisi l>lo au '*'’*i* '***- **■ » — 

ciwcojxe Au vunti-aii-u, dans In % in non “ '*'*** ■ '« » — 

scupe psl miipli lie gros lilaiiiciils ini|ir«-gu)^ ***' l'wlirn’ <» It » « • f 

Và cl là ou distingue un iiiilieii d’isnx dt* petil^^ ^ *1 ■ « i 

paraisM-iit eiieore vivants; «r<*s «Iniix espères de lilaiiH’id^ 
blahles à reiiv qiiL‘ inuiiire lu li;giirt‘ 21. 


•Au goill, le vin rliaulVé <>sl Ivinii <-ons<>rvè; le vin non *'1 


haulïé 


t>l‘l SS 


une uridité et une uineiiinno I l•«•s-tl«•sagrl•èallles : il esl ranipU>tmii«_»i * f. 
peitlu. {Voir,àlafindel'Ai>iienili<-e, lu rai>fHivtde ta ehainbre aijiKlic’ct /ta 
fur la déguilation du 10 juillet I M72. > 

Ces caractères sont èviileiiiiiimit coi’i'êlalil's d'idtêralions eUvuiVuiiivs» 
prurundes. 

Pour les découvrir, j'ai d'alvor»! ilosê l’alcool tie tr»*s vWwi vins ni 
j'.ii trouvé, luiites corrections ruîti's. «Ions le vin eliiiiilAn ; \\ ,T* \v. VOO 
d'alcool, et dans le vin non «•liinin’»' : ll.l |>- IHO, iitvmVvves aussi 
irieiilitpies que possible, <|iiî ^>|•ollvt*nt que I altêi'iil ï«tii v\w vu' ** *' 

|H)inl porté sur l’alcool. 

J'ai principalenieiit éliulié’ »;oni|>araison l«»sv swiiVos i^e 

deux vins : 

10" de vin chaufTé ont exifré In suliiraliou «V w\ve eau d*‘ 

chaux dont 21 ",H saturaient I «I acide aceliiji , . 1 j\cvu'"vni 

cliaulfé en ont exigé ïl". 

La difTéreuce est de «‘.t .|iii .•oii-osiM.mleul à n n y;iuei‘bdi''0 

totale par litre, par le fait du iiai asile, égalé ;V ;.valués en 

acide ucéln|ue : il v a d<nic ein'orn m* <luiis te vin >««_•<-,., » iss»*iuenl‘' 
dite depuis IXtitî. 

Mais l'acidité totale iln vin tdiniiH* " “ '* •*“ *s«*i»«il,teiiiculde- 

|iuis le mois de 'janvier IXOti, cni’ *»ii imn | * *• *<’iil «|ue 10" de 

ce vin en 1X72 auraient exigé jioni ,rir» <le l'eau de 

chaux doni le nicine vin a exige •*" 1 ^ ’ 

J’ai délermiué la pr.q.oi lion iflativ des acdoM n en distil- 
lant un lilre de liquide (voir |>ngi‘ ^ • 1 > J ** = 


Vin cbfuHO 


ooiilioi. cnil •son t | O-V**.! U'eao ilu 

ôltijoe- 

d'esao tJccliauv. 


I.e» ÔOO preiinci-s 

I O salin'eot Ut'tôJl q-i. OÎ • le» ti«rôli<Joe 

cliau* doiilio ,-‘=* _ 

I.CS 40U' *1 |ur IJS*»'-" 

I.c» tlXV l» l'or d t II Je tl.t* » * 


I;TI'I)ES M it Lt Vl>. 

Les MlO“ oiilfjige an- d'eau de eluu» 

Les idO'* (A) ont eiigé 318‘" d’eau decliaut. 

Ix?s 100 (11' 120" d'eau de eliatix. 

I II lili’ctlo vin flioiirtï* renfoniuiil dune nue qiiaiitilé l(diile </'rteee/«î 
n,e(i«;«e .-oU- fflle <|iu* saltireniionl lO.V'.i-H t8ü" ■+- 7 - 2 ' ^ 
il’caii <1.' fliaux, ce qui i:om's|Muid à l«',l d’ai-ivlc 
acétique- Vu coiHiairc, un liH'O devin non cliaullé renfennail »»•“■ 
qiianlilé dacide caiiatde de saturer: 21 7- -+-018™ + l'.>Ü" H- I 
= 7H7’''*, voUnno i*orrt*sjiotuiîUil *i ucidt* ar(*li(|iip. 

Si l’un se reporte à l’analyse de la pane -'72, mi voit qtie ‘la- 
pais 18110 la proporlioii d'aeides vulalils n’a pas tarie dans 1*! 
ehauné. l.•au•^lnenlation, par 1 iiilliieiiee du parasile, élaiit •l*’' 
en acides volatils, et de 2“',2S en aride total, il en résulle que If /"* 
rasile de ranierlunie développe des acides lixes aussi bien «l'*'* ‘I*--’’ 

arides volatils. ^ 

Un voit éftaleineni que depuis 1801) jusqu'à 1872, les arides tixfs- t 
les arides volatils se sont dételoppésà peu prés dans le même rn|'|n> 
dans le vin non rliauiré ipie depuis I8liâ jusqu'à 1800, ce <1'** **^'1 
drait à prouver ipie la rernieiitalion ii'a pas rliaii^é de raiarléi'*’ ; "lais 
la tilosse de. l'altération s’est lieaueoiip ralentie dans la 2'' pêritn^*-’’ 
Kxaininons enrôle les variations de l'aride larlriipie : par I 
ration directe (voir (laye 207( on a trouvé : 

\ in rliauiré, 2-‘”,‘) de liilarlrate de potasse par lilie; 

Vin non cliaulïé, 1*',8 de bilarlrale de potasse par litre, 
l'ar précipitation, à l étal de raréniale de chaux, on trouve : 

j l‘t»iir à'. ,û do litpioiir aaiii'tio ouiTospoiidaiit à 2)', 8 de Id- 
iii cliuultt' t lîii tiate par liti'Cj trouhlr lt*^er (iaiiü le verre de gauche. 

I Pour liè>-h'i:er iroublc ù droite de bilarlrate). 

I Pour 5", 8 de liqueur ^'uuebe trouble irês*>cnsihlc i* Kau** 

Viii non diaune ' 't“' à lo,!i de hiiartrate de |)olassc. 

l'our 1“, 2 trouble iniperceptiblc à droite (2'’.13 de btlar- 
Iralci. 

f.es |•ésnllals ronrordenl assez bien avec ceux obtenus par évapoi'i\- 
tioii directe. 

bans le vin cliaullé, I acide larlriqiie est encore demeuré invariable 
depuis 1800. .Mais, dans le vin non cliaulïé, tandis que, de I80:)à |f<r>li, 

I aride larli'icine était resté inaltaqné. dans la 2’ iiérimle il a i)ar|i+' Wé 
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APPF. MUCK. 

à la r.Tm.-nlal.o„ ol « ru pu ,„ oj«.rtioi • ' (...rir/m.,.. * * « • 

pri's H 0»',8 dp biliirlralr par liiro, ou ù (>«'• * ' ' ||,.iiil|’. 

PoiirqiKii In rpritiPiiliilioii du vin non 


tarlriqup dans la 'i' («‘«riodo, «io I JSUU à IS72. •’* 


dans la l 


|8(m à I8Ü07 llpiix hypollu'sotï sont possibl»"’’ 


. 011 biPii l-' 


c*t » t 


lion a fhaiiffp do caraH(*ri' u vo«r lo lonips ; au fi’i’iiu'lU 'I'’ * i*^'**** ^ * » t « €• 

aurait siim'dp avrr In li'inps lo foriiiciil du louriiù coinnu i | t ««»- 

rail le niplanpp dos di‘ii\ s*»i‘los ili* lil.-iiniMils (puffu bo>*i «* 1 » €»l- 

fpt l'aride Ini1rn|iip ipii p.-iro il priiiripnb'iiieiil al laque vin 

lonme (pafie 27.">). Ou birii l«* r«*riiiriil de raiiuuiiime, « •>! !•«• 

|Mir1é sur un rcrtam pr/nfj/ie r//< vin., s«> serailetiliii lumvi'Vaux dô|»«*nï< 
de l'aride tartnc|ue, leproiiiicr v«*iuiiil à luampu'r. Jr \H‘ur\u‘vi\'is pi n- 
ti5l |KHir relie derniriv liyput 

Mais oulri> l'aride larlri«piP, sur «piols prinripes l«» ïrvuu'wV d<> l’a- 
mer a-l-il porlé son aciioii (lai is Ir* vin non rluuilli- |M>tuViVi\l res «U‘»iv 
pt'riodi>sT La innlit're roloranlr* os’l sans doute un <lr» res \uâw'V‘'*'* 
puisque relle-ri a disparu «l«> la «lissidiilioii ; iioi\ V«eV'u‘* 

l'oxy{(ènede l'air, — mais vraisoml>lalilemenl par !(% t'«'fmei\Valu"‘‘ 
es! lenlê d'adinellreqiie l’orpanisino vixanlaiijfi 1 ^, j>\\»c"sule de 

In matière roloranle du vin t-oinino sur une iiiali»*!-*» %\»rn\e«'escll*l>'‘ 
d'où est rùsulli'e la préripilation «1 nue anire p:tc| \a nialiere 

eoloranle elle-nu'me. 

ynoi qu'il en soit de r.ello li ypol li*’se*, I •"inUstî « | ^ ■v in «l«uvl 

a pronvi' que la plyrrrinc inlurvim* puni niio Hnrl 

feniientalinii de rainerluuir, rai’ l<* i app"0 ' < s île jllV''''""*’ 

obsen'és dans nii litre «le vin «•linnfli <l<uii» mOme v'" 

rbanlTéesI fait qui ronn'''»*- remarque ,„r la 

diitiimitiori do j;lyr(*rinc ^ i noiuî^ 

que relui de M. Marey-Moiifîe. (I’af'< - 


n»; m,vF.yv.E riK 'JA'pTlf''" ' ' *■' 

r«i rans,,,, . |ors.p.e le nmd I esl expos.', a . . . - c* . » I nef de rair en 

Hinnt plusien.-s luMiees, ou ,.if •'* ' "P'- 


i '> I 
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Mc « '> l’i'ulc «l'iui soulHol lioiil I 


(louiUc est mu- 


^|C •* V* * iisr 

.a»*”' ’“*"■' ''l‘!!“l,lcmcnl l.U« 

\ü ti'Viiioiilat'uin «lu m«nit osl iiu'oit» I’”' ‘ 

(lu Ill^lnc inui'it uou «>1 la «lil t , j m'.ra- 

‘l“* 1 ,, l'ii-rntum. Il est ilit:uc «riitlt'iitiiiii, en 

‘vit''*'”'' v''"''"'''' '''''' ,Um cltarg^ 

' . i.,iii la ti‘i'inciiliili<>ii, luixiiic l(« luinicl»* 

Ù‘"' ’ 


tec''‘‘’ '*'■ ulcx'liq'ic. 

Viu’»''** * ' ,-.|âci»’cs si'i'auh's iio liiisspnint pas «li* 


.loi.tc àfC s.i 


^;,,.,om-cs Muvaul.-s lie liiisspi-unt pas «le •• ^ «le l» 

\yr- „„a«lter«ml, «raulic i«aii, «pic l’aclivit.’* *’* ’*'' , «pi'e»»’ 

„M place à «» ralculisscin.Mit li cs-inanii i** ’ n„ii «pieH'"" 
ta'il . ,lei»'’"‘'a", le moût \ii iiuilivcinciit non 

'’"p.e.«'>'' ’*■ ^,^,-,1 do* 

î«,is V”' ,„ieiidive IHtlV, j a> remvili «le iiioOil «le l’acl'O 


(.(««voc i„va nue lienre. t In adapta ensnite «It's^ 

..„i,val»0 " 

, l.ou'c'"*''- 

^,.^,tei>d"''. «•onnneneeineiit di> l'cnnenlarun * 

,l a\'l»a>‘c'il dansl autnv ^ Tii„ 

,«’lid>''c- 'a r«’nnenlalion coinmenee «lan~ 

i- ...ixd'c'’'' ' ‘'"'>'cill«‘ a.M êc, U. rmitre. 

nôvii’<'‘ ^ 'M ‘ 

. - irt t\w uomhiv dos \jhf/ 

' . lac O'inte -. %/, y 

c;nl<o>"‘l''' ' (fl/ 

ofiel'C'- ” '’C"ce‘. V . 0 Inities «te ga/ jwr niimn^ 


P liemvs, \. ts. 


R lieures. \.‘H. 



XPVEWniCK. 

4 odotiro, 9 K. W),, ♦ 

• 

i\. itt — — 

A «K' ronr.<n„o |» 1 , 

**•’'' '•«ntioiil l'nt-oro lOfi»',!. || 

■ ’* ‘Iniw la promiorc, rt !>oiil(>iiipnt V’.DiIiidm 




d- 


■ ^ 


•»» (lorio 


“ «ctobrp. 
•' optobrp. 


i heure, K. liuUe* par minute. « , 
U. W.i 


* luntre». 


i^. M.&. 
B. tft.5. 



« • • « frp. 




for. 


^ t.84 


7 ftctnbrp, 0 

lieurm. 

t. 17. . 

. . . . , 


- - -■ -y 



B. 1S. . 



• - » rsT — '•’® 

B npiobrp, 10 




• - ^ r» 



H. n. . . 




9 octobre. îl 






, 






10 octobre. Il 












1 • «nolirr. » 

hnire*. 

A. H. 5. . 

. . . . 

. . . 

-■ 1 -r» 






. ' »• 1 . W 


- *^MiUe (le CP* rompaniifoiis qii <*»'*****^ morti afr*- 

frmwnl,. plu, ,j,a ,j,„. raliii i|iii ii‘pi'« l*"* *' * 

Pon«id#r«b|p A |■„|•iJfiIlP. va diiiiimmnl ppii A *'* . «VniilrP» 

PM.j'ai rainlalA mAmP >(itP Ip nui«M non adrV' rfpi'o» ( i,, 
îp là m'tnhrp. j'ai d.'lpnniin^ tlp «louvpnu <(<««« 

.1 rpnrprmait Pi',7 rn <'<|nivalpi\t iVncidp \Uvp. 

ail liniil.. n»r_.-; ,m'j| nintpnaU il VorisiW*- 

Ain»i. il'iini» pari, raciditi* rtoti Tnnftln j **"*.,. 

mpiilalinii. pt, d'aiitip pmi. lo niiiiM {•(•** 

PH acidilp parla fpmipntiilioii rpip 4-» 

soni di^np» d'atlpnlion, pt Ioiih «!„ ' 


txi'vd' «» aa»«'\o» 


^ .-V P <"»*«.» 

<l'niitn>8 OKUiia onaloiiiiPH. A r»i,'.,.,.,V' '"'(nj C* 

***- * 


nn . 

■••I iliarpn d'apiHirlor (pip|(|iir. ""'Vlaiai*' 

priiicip<.H riVsulUntdp la 
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•JSII 


I l l'criiK’utalion du muni îhmv l'om'iiit iiiniiis il’ando que collo du 

iiioûl iio" inlroduil ôfralomoiil iiKiiiis df> f;lyci''rino; 

II |•(■‘SldlP dos ox|>i‘i i('m-os ciinstfîni'M's diiii^ mon inômoin* sur la ft'r- 

niciilalion idrooliqm' {.\tiimlrx de chimie. iKfiOi qiio la proporlion do 
..Ivrôi'iiio an^riiK’iilp ou diiiiiiiup avpi: ppllo dp l'acidp MicriiiiqtiP. H 
iii> raiidi'-'d pas rroirp, iraillpiirs, qiip pps ilifTpri'iirps lipiiiiput an 
Jioids de ;.'az oxycrôiip qiip rarralion pmif lixpr sur les priiiripes du 
,1,,,1'it. à une eonsliliitjon propi'p dp la levrire qui prend iiais- 
saiiPP ‘I" '^'*’** alli'iliiier. I,a levùrp fonnee dans un licpiide on 

V a dp 1 oxygéné, en dissidntion on en romliinaison iiislalile el assi- 
iiiilalilo parelle, est fort dilTerenlp par ses propriétés pliysioloi'iq'n’^' 
(le pelle q'd nmlti|dip dés rori';iiiP à l 'abri de l’oxyijéne, l>iP" 
(pie. ''''l’P'"'' de l'aspeet an mic-roseiqie, il ne soit pas lo"' 

jours l'aeilP de les distiii^ner. 

j;i le leetenr vent bien se reporter à une eonnnnniration qu*’ J ■" 
faite à I Aradeniie en IKfil^ intitnlée E.cfteriences et vues nouvei^^ti 


,r ta Il pourra se rnnvainrre que, lorsqo. 

. iiioitl de raisin est exposé an eontael dp l'air, le ferment so niiil- 
;..lie axer une ;;rande rapidité, et rpie, si on le considère en l"i- 


siir Ift nnlure <ii !t /n mcimiiioiis, 
le 

lipli^ i-.. , ,,,, ,, 

même, abstraelion faite dn poids (pii s’en est formé pour nn poids 
(l.amé de snere d.Vomposé durant sa prodnetion, c'esl nn ferinenl 
(les plus éneri-iqnes, loi-s,,n'„„ |o fait a^.i,. p„s„i,e sur le surre 
1 .abri «lo "o«s venons de reeoimaitre .,ne raetiviié de e(w 

fenneiit ne dure pas, qn (die s'épuise très-vite. 

„ ..(.snlte de ees faits qne r„„ pe„, y,, 

variété déternnneo . nn ferment alcool,., ne, cbanser ses propr'u-Mes- 
pliysiolof-'i'l'"’’^- V-"- •«'seul fait ,|'„„ ehansemenl dans les condi,i„.N 
(le son dévebqxpenien., ..es difîérenees sont telles ,,ne l'on po.>„. , 
croire à des especes distinctes. U ,a„, donc (dre trés-sobre de 

sur lo spécili,,ne des ferments, alors mémo .v„ ' 

... .asiate des iiiodilieations tantes dans leur manière d'imi.. 

Je crois qn .1 serait fort mile de ,„e„,.e en rapport .avec les 
,,i,i„as de roeratioi, des niofits, les parlieiilarib'.s de la ferme?, 
des bières par les levnres dites supérieure on inlerieure o\ 
ériairerail beaiironp b, fabricali.,,, des deux sortes de s ^ 

res levéres p.'iiiielleiil d'obtenir. V>'‘"'W\U ip.e 







VlCKTlUN X I..V 

l'^^S LE DE Cil AM PAG >E 


‘^“nmiUô un jour \>ar (U’ux riilii-ionut» ili- vin <~li 

J"'»' CP vin. sur Ips d • ^ ^ ^ Ir'"* j*^'**’ 


U V*'**"’"' •‘'•‘lût Iruji Irnlo, laiiItU Inn* rn|>icic. t-lt; _ 
CO» rntiricaiits Irroiisoil il'iii'livrr I» r<v*-( 


\ i , ' ’ — • • î V;|f|| * 

OU» avons riioiiiioiir il<* vniir vous «loiiiior i^n*H« • | ^ ^ 


tijj pW'alalilo. QiioI^iu'h iiiitU apr^H, iU iii'wIivrî*^ ^ , 

^ oCtolire iHCo, «nt> Joui jVxfrai» \o pasnai^^^ 


04>iiH avons fait, it*a|>rèA votiv niiiMMl, lor^iuo «ou ^ 
IV vin iJi» iHttl. 


cl’i 


’V'cm.s 


'*<> CHsui 


•nifl f«f} 


« l/<^'P*^i*ionco ronüiMail A n<'rrr lo vin .Tvnnl 
<» m»P "«•'« avons rail , sur vos imlii'nlioiis, on nuilti , 1 »c'i iil.iiu 

4emi-*‘o»ro uiio |»i«>oo do vin Â doiiii |iloiiio. Lo r**»n I « j oiinlimip 

vos provisions : le vin, trailô do 1« om| dovoim 

Erand-inoussoiiv on Iniil jours. I.imlis ipiil a fallu f «cMii.iiiio» à 

du vin mis on lioiiloillos sans collo opôrnlion , (lotif asi-»-ivor A iiiio 

'•““no tnmisso onliniiiro. An boni do <piin*o jour*. Isisnloillo ilo 

chaqiio sorte, doboncliôo snns o»|ilosi«ni , n dunno ■-<L»«ii||nls sui- 

vawls ; vin afr»v, la boiiloillo so vido an* trois ** , 

dos p|u« (çrnnrtes inuiissos possiblo» ; vin ordinan p , I <« Isonloillo so 
vido A H cpiililiiros soiitoinonl. 

< La nioussr du vin aôivv ,,,| niissi roslôo jusM" sonsibir- 

■nom plus furlo ipio collo do rmilro. I.o dopiM ost »«>«• aôlàoho 

hioii. a 

Voilà lin ovoinpto rrappanl do l'innnonco do l'o’«->r «ù-iAr» v\c V»»r»“'' 
lo dovoloppoiiiPiii , 1 e In lovilrp nic<M>\i(\vio, ol d«>l'' Vv'w l'avlsiioant» 
vins do rjiaiiipa|!iu> |NMirriiiil licpr iVaxilnnl nlilS \>»'»sl\t 'A''*" 

portion do formoni ïnrwYu’\\ » 

irrando. lo vin doit so inionx «IppouVWoi. L lstv*\'»*' 

d ono fonnonlalinii lllll'•rioll|■<• ; c* M 

d^oiile'. f' 

y 

Pubipie l oKstiaii m'o*t onorio Uo '*S'x*^* 

r«iii»n}opr ,|iie fan pourrsU cona«.i-vr.s. 

N/ 




ÈTiînES srn r.K vtn. 

2«2 

Mais il IIP fnmlrail pas i ioiiP ipiP rm-i alion dos mnûls sP borno 
losiomiilionsdP la fpriiu'iitalioii. Kilo iiiflup sur la ipialU» 
"ll^.pjptirP (lu vin. H, cp ipii tonlinup tout à fait Ips principps <1"<^ 

■'ai pxpi'sps sur la causp du vipilliss('m('nl dps vins, plie a pour n‘- 

siiltal «lo <•’ 'ieillir. ^ ^ 

J’ai démoidiv, dans la spcunde parlio de cet ouvraffp, que I aK**'* 
pjispnl'i'l ibi vipillisspiiipiit du vin (‘sl roxyfîène dp l’air. Or il es! rf* 
l^j,,,.q,iablp qup le vieillisspiiipnl par aéralion peu! pr('('éd(*r en <1'*‘ 

(pie sorte la faliriralion du vin. l.e orlobip IXfH, j’ai (■Ipndn s"* 

1 » li-ic ft refroidir d'une brasserie "iS litres de veiidan^îP ('frrappi'^ ’ 

. -kl ‘lllf 

•(rrivaiil de la vifine , et l’y ai \aiss('-e trois jours, en |•pnonv^ i- 
....lin et soir les surfaces à l’aide d’un nMeau. Puis celle vpiulanfï^’ ' 

,•.)(■■ mise en loniiean. Une autre poiiion de -illO litres de la 
vendailîic a éli' mise à l’erinenler dans un tonneau voisin, sans 
lion préalable. I.es diuix vins rpie ces vendaiifres ont fournis diHi 
i.,iie,il iiolableinenl : relui de la vendange aérée était du vin 
fait, roi’'P‘’'’é à l’autre. Il n’avait point la verdeur de re dernier- 
Knliu, abstraction faite de l’acide rarboniipie, ce n’i’Mait pas du vin 
noU'’ean ; il était , d(‘s l'entonnaisnn , bon i’i boire. 

(-■pst ici le lieu de rappeb-r une méthode très-curieuse de faire lé 
vin, usitée en Lorraine, peu ri'pandne aujoimriiui, mais (pii a (•tf“ 
remise en l'onneur en ISol> devant la SociéU' d'renologie de Nancv__ 
par son piésidcnl M. Henrion-Iîarbezan, et, en IKfiê, par M. NicUbC,,^ , 
dans lin article insf-ré dans le Journal île chimie et de pharniac'M 
On ne sait a quelle (qiiHpie elle remonte. Klle consiste essentic^‘\/e. 
ini'iil dans un brass.ige (le l,a vendange, sans inlerriqilion pevv*T,);,; 
quaraiile-liuil beiires, a\(>c des pelles; puis on lait fernu'nler, et (p 
reste des opérai ions de la vininealioii a lieu enimne à l’onlinavre. 0 ,. 
M. neiirion-l'arbezan assure que, toutes les fois (pi il a fait Nimas,. 
une partie de sa vendange, |o vin n’>sultanl a l’qé cl ,i*' 
alcxdiqiie et plus agr.’able ,p,o ,p .in de la vendange m.n |,rass!C 


cWu «M 
qui doit 


Pl.»..nngr prenlatue ,le,.r.!s. le viu socrê des 

„ serve- a - lever le depve des vins de moindre ,,,ndilé d,-s a w 
l,echaon»!-'e*"l'l’"’‘' * '’d l-i (nentMi„„ nlcooln|uc nllériem e (V 
ris à la snilc d’un romraeneemenl de fernienlalinn. '"‘"'Us -’-r\»w. 

U coiiscrvalKm don moi'ii ,ncr.v an degr.'- (,ne Von désir^ 

sonrre nonvetl" d appl-caUons ,Kn,r i» nr6nar«(i, o a... 


r„„serv.-e.e suer., an degr.’- .,ne Von désir^ 

e nonvellc d appl-caUons ,Kn,r i» prépnralinn des vin, d^ ^ dev(mw 

' l'Hueiir. 
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"" *»ti ppH<*o; c.«r «n »VV'‘"<' **" pr-u„ 

«\o»rto ci*Mo VTnW>\««' A« brn»i*npo, si ollc ■ !■« « r rj,,,- 

W ■«‘Wribuèe par M. \\rnv'\o«-War\M> 7 .nn , n** s'r»«p<’**'* I *'‘n«)n„ 

tur***' dr rimpossihiiU{> qu ii^mirail. on lonip» dcvrii. « a • ■ » »ar«' 

J- •?»ro brnssor. prn.iam .pwr*nlp-iniil lioiin">. * «l»»»** ‘«ivi i^r* 

-«C^'i^ouRo. rommo io rrwmmando co c.ltivatri.r ■ «. i „«i., 

\o« ossaiH «p.o y»i rappnrlis dans roltr nolo , .1 ■ . ^ 

.. . I nu un ■ m «: I 


\o« ossaiH «p.o y»i rappnrlis dans colts noio , . ■ ■ . ^ 

<p.o CO hrasHaao do \« vondanKo n osl .|U >"« «•«>'«- - . « I *«dpali„„. 

,1 '"Vn c«ns,v,n,o..cc «n ponrraU le rcmplncor par ^ i . , «„m«i,„„ 

Vai.io do procM.-s ,das «.npios ol pl-s 
ifyi r^snm/.. jo .,o sa..raia lmp nVlcr ici q-.o lonl 
. nos do ia vinilicdion Wollcs ont i-T o. . . . , • •«'..co ,lo 


donne nui.iiii»* , 

il , a inlc-vontio.. do ronia'nc do I a.c- 

mon\s"y“" ,„.rfA .lias los C''''"'‘“'* «'»- -v-.»r^d loiil do 

P„r complo . le x-in est «PP< „i,„ i, „i cVM- 

«uili* ilans los cuves <lo or..M*n ^ do iloavcvl i . . * 1 cmiiioléii, 

îodiro f'Crai .0 a.l-dossus .lo la nuo ..i,.., || o 4 d«» . «»aat<« Oviilriioo 

maicos iu< , , , 

" * pro- 
suivi 

nom *■' COI.U.0* 

demi*iv‘ pralic|iio do I (|iii mira Knns cifl..- 

ilii.dros 

à la CII.O qui n’.iin.il iin'* imp*"'»"" 
vins Ir^dolirjits. 

O qui* jo dis iri do ryliiidccs i.rovours 
qui roiKomp uno aiilro pi'alid'** «\.»o 


loMpkols lo imnM s’i'ooiilo par l.ioi. pl"* «li.t.s lo 

qw, dans lo socoiid cas. *•’ |,ropriôl">*‘‘' « | * i i ...irn i 

raior. X rimp sûr, soluU do tous los KCf». n i.ts n.i coi 

coUr demi*ro pralicpio do I ^«f***’' ,.iii >snns c.ql 

oolui dii poq>>'* %•««» ,,|iisl 

T!r..Vl uns j.îs.|..-û »« 


il^ Tiiir dilTéivi’ïi de 
tirer, Itmlc» chuiteK -• -- . 

moins vert, mnitis vif. H » y ^ P”' ^ 


ours.loP» ^ .s» 

. sVv. ÏVTOSS"'’^'^, 

ROOI. ol qui ronsislo A plo. or »os rn.sms «w V ^ \s 

A les faire piolinor par lios lio.nmo» uvaixV iü«> ^ »v.- - 

cJo fennonlation.Olto oi^rntinn dniV 

qui l’adoptonl. Il faut qu’ils .'.1 ...\iot\|^ 
lompi'niliirr oilAriouro .ionda.it l,»... ^ 


:^o.vvvo 




qui l’adoptonl. Il faut q.i’ils .•M...\ionv \q a ”! i\^~^ 
lompi*niliiro oilAriouro pondant *«ii^vip\\ ^ 

mont plus nu moins ao.hovû , otc.., 

..Mt la» <*ra\ta tllàVma» . ** 


prônent et agit* ernift c| 


i\ x>ft 


ÉTI DES sr» LE VI\ 


•iK4 

av«H'. r*'“tal 'le lualtiiit'' des raisins, avec la iialure des cépages, et 
iiiélii'' e'e'- les exigences du cttminerc»' îles vins. 

r.iilin. poiic citer une dernière circiiiislance, insignilianle en app-'" 
relire, maison I arlion de l’air iiilerviiMit encore iiécessairenieni , je 
signalerai le lilel do nioni ipii s'écoule du pressoir. Il n'esi pas <l*' 
tout indilTcrenl ipie le inoni soit i’ei;ii dans une cuve larg'enieni «*'■' 
vi*i te. II" il sejonrnei’a pins on moins de temps, on ipi’il soit con'l**'l ^ 

iuirnislialeincnl par des tnhi>s à l’aliri <!e l'air dans des lonneaiix. 

Itrel. loin le travail de la vinilication doit être étudié dans ses mP" 
ports avec I air atinospliériipie. .le ne fais d'ailleurs ipte signaler 
principe sans dire coinnient il tant l’appliipier. I.e sujet est H'<M’ 
complexe, et ce ipii est lion pour an vin jient être innnvais pour 
antre. Cest a la propriété et an commerce ipt'il appartient de délei- 
miner la mesure dans laiptelle il faut suivre les indications <l<’ *■’’ 
science. Je desire ne pas tomber dans celte l'ante assez coinnimt'’’ 

,,„nt les traités sur les vins oITrent tant d'exemples, <pti consiste à 
établir des opinions délinitives ou des pratiipies nouvelles sur la f"' 
d'observations isolées et incomplètes. 


NOTE si;n LE CÉ,..VGE AféELK EXrdfl/VE 
StM.t LAIUTÉ tiE SA MATI ttATtOX 

,.c plant est propre mivig^^ j,,,, „ p,m,icnV\,>. 
ment an vignoble d \rbois. Cosl un itnc „• ' ■"n\»,.pp. 

pins d'aride et le moins de sucre. On l’esti /e 

rnboiulaiice de son produit et de s.-, force T' “ ' ‘''''se de 

tempérie des saisons. "’Xo 1 

An poit'l ‘'e '"e scienlirique, il rnéi iir. i 

,pm l aci'liU'- de ce cépage ne diininne pas tonjoilrs Z-"!;' »’’ 
et que le sucre n augmente pas non p|„s nécessaire,,, en. s 
Voici des mesures que j'ai p.-isos en IKf.r, et en iKtU. 

• Je liens «le Jt. l aJeev que J| . . 

.tes raiU anatn,ues sur „„ bqou, „ 


r 
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hkcoi.tK m II» AKiTCMUiii: 


le» j5i'u|i\K'ii U'» \Mis iiiûi'eü. Klle^ paniiMt, 
ce ci*n«^p \kr\i\ toMUMinor. 


^^<lo total e«i éouealrnl Iwtrtiiuu 
oucrc 


hkioi.Tr. fti- » ->Ei*TEiniht:. 

{Ja loi», 

l^»rutu» le» plus mûrs t•lloi^i^ pniTiii I**» plitMiiiii'* 



Huüt II* I 

«•X* Grain» ruu^e» »uiis apiiaiviHri* do iMiir : 
Moût U* 'i 


Acidtf. . . 
* •[ Micr«.. . 


4 


V Ijra'm» iulci'ilièdiniro». rltiu'un des j'i.ii»»s»ii noir, i»ii 

partie rouge : 

-} 


MimH n< 9 . 


Aciilo 

StMrre 




tîHM.B IHrtl 

Mhl^hlh 00 HRVTKUUWl 


On fait In»t 9 lui», 

I* isroiu» noirs le» plus iiiilr 


Acide. ... 

I Sucre, • • . 


laAi «• I J 

liraiii» ntugcs cuiiuiienruiil , 


.A 


*M»t tri V • 

I Sucre . 








!U ÉTI liKS Sim LE VIN. 

r»" (iraiiis vi*i-ts cuuiiiicii<;mil ù devenir 


Moût 11" 3 Aciai;.. . 

Sucre., . 


nl•xol.T^; m: 3s SKPTtJuutE. 

Ou relit <|nahp lulÿi, 

1 - inapiies les plus noires di.nl on éloiffiie tous les grains avec n|>- 
parence de rouge iiu'Ié ; rVsl le inaxiinmn de nuilurilé pour le *i« sf|'- 
lenibre, a en juger d’après la eouleni- : 

Moût 11" 1 . . ! Acide ^ 

’ ’ i ! 

Ou lii'aîus sans luèlanfr.. .In »w>i 4 . . .• .In 

K ue non , Ions d nii rouge violaeè ; p>'^ 
vert ««>»’ 1“ tciiile : e . i 

«oui 11" 2 j Aci.le , 


r>“ r.rains inlerinèdiuircs .\ a . , ■ ■ , 

1... rouge noir : ■‘-•«-due les iiou's non liés-noirs tl 

Moùl ir r». ... ^ AiiiJ,. . . ^ 

'( Siiciv. . ’ * 


t>. Orains lout verts el ceux d’un vn.-i 

Mil ipn eoiniuence à rougir ; 

Miiùl 11" e I Ai i.li.. 

I Suci-e. -•'•S 

7t),(i 

•iu:oi.TE i,r 

*' -ai sKeiKiniur. 

On fait li’oi» lots, 

1- (n ains i surlace noire, près de !.. 

’ l'‘^‘*«l«.|ueiieeouuuei,|’opp„^. . 


. Il® I . , . . "VclUi». 

! Siu-i*i» 


• tK.n 

■ 


...•a..-ougespresdela.,u..i ^ 


I Acide. . 
I Suue. 
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KVl'KNlutit. 


OV* /. i-, »»„H ..vp«r.Mu:o «oi.sible .U- , « . 


i\ttouo . 

w 5 


* - 


S*«7 


y hciri«. 
*1 l^ucre. 


**^*/*Oj,,v 


IICIII» toiisllllo » » 
l'^'i ^> 7 *^ * par les i*<;t‘olU‘}4 du lit ^ ^ 

qiio riU‘.icUt«‘> (lu ^raiii i*(iiif^^^ *^^**^**^* 
l'oujjje cl iiuirift*! luoiiulrc (|U(î ft'Iledii j ^ *^!* K»*ain 

** **'®^'**‘®^*^>*i l'm'idilc (iM){iiii*iilu doiic au lieu cj^ î V^**‘^**-**- 

H i iiii C4>rluiii iuoiikmiI de U iiiaUiratioii. Ce fuit * ^ ^* *^**^*^^* 

d acc<iixl, uu iiiuiitâ dâii» I i'Ut aclticl de nui» rom ^ 

‘**[^»4* aUribuorail rurî}$iiie du siirre û ■■***, ttv«x' 

^*i*tri<nu» el iiiuliiiiic. **b«n 

récoltOH du ^8 cl du oO s>e|>lenibre I8ü4 iic g ^ g , 

*i**'i» cel« U lonii |M’iil-Alrc «u iiioilc de li‘iu|ç^^ ^ C^tacii 
toulc» le» rvi’uUca nous iiiuiilmil le fait curieux. | .^ r^dli 

rmiiondc rncidil^ r«m|»arve à celle de» quaiililc» *l« ***.«^j- , '** 

l^a r^ulte du 28 »c{»leiiibi‘L‘ oftiv un «ulrc ri*»ull « ^ t_ t-a-^«n‘ j* 

«4 nui lie eurrcHpuiid |»a» du tout A une ern«ur cle 

je iwVii sut» assuii^ iiit imuiieiil nii'uie où je I ai «a » ^ 

wlU‘ récullc à grîiin» rouge» rviiferiue moins de 

■it.'i ..... — . . iiiiiii» hvium-6»» 1 

Il MMIlbll' duii*^ 


r. 


r/dà> 


i n — • 

*«rt*. un d'uM »drt loiiilù <!.• i«iik*'- " « ■•■•■•■ ' » « » ' i 1 y i^i 

diminuliuii du micrt* |uir lu iimliiriU'. «•«iiin»® •““* ^ 1 * î| j nvuil 

augiiiciilalioii dp racidilp. I.ps içruiii» rouges, n- ^.colle «lu 

iVsppInidtre uni oITei-i bien |*lu» »lo siiere «lue le» *'»■»» »* 5 «-k „• 2 du "i« 
•‘Tbxnbrr. Ils élnimil un |Hrii plu» nvuiicé» eld'iiwo vigne. 

KuniituMispoiitun» tltkliiire de noire lubWsuceWt?. „y,*orsnl««> 

<|iip rm/srine iinlr de IHOÔ i'iuil p\u» aciiWel vm \»ovi i»»uVi»u 
i|up celui de 1K61. 

•>ii «■*1 conduit * »e «leiiiamWr »’i\ jj'y V«u|u''*'‘^^ 

Jeux niiuuu»,wurracidil«:-. l.eu kv«\„’ _ t?»» 

Jraieiil iiioins acide», puU pii HiùrU_ *”* ï»ïc» 

plus d'acide, rteii imlrissaiil dnvja(j. ^ 

Je iiiNiveuii. Tout ceci «ieniiiuclu ,l 
JpiieuHixqu'éyeillerruUeiili^,, ,, teçi 

» eii oeeu,,^.,., 


O Pllirr.i.. - - J 

«|ui conpspuiid aux gr.uu» biNUWoup iiioiii» nvniM C>» , • *»« | u 'ils èlaieiil 

... Il ■xatllllllc dl>l\C* * ■ S ■ * 2 1 

* • • Il y ait eu ICI 


ET U» ES srn LE Vl.\ 


■ III 


IM'IOTI.in IIM ,\k JIÊTIIOIIK 

'■'u.N,:„..v,:x ,u:,„Es „r v.n 

Il SlM-.lil IlilMI lllilo (.■r;,|pi„„„l , 1 . . 

r 

.•■v--P'>i-''i''''->'i«-i..r|iiipi..o\|psoi,vô|..„,, 

'''l""*'- -''-■'•'•li-l-..- éll,.-.,v , T r"’ 

vyIIo I',,,, ,1, '■'■>"i-‘i 

lii'iiros, l'I ainsi do siiiii. jusnii-.-, î'" 'tiiüI-i|iii-I'‘‘ 

Il c..iili..nl plus iilors ,,„o ,i„ i,;,."' '' 

Iii'iilri’ ili‘ fliaux cl i|,.s sels ,i|,.;,|j|,^ i", <ln hirtmli' 
licpics wml cïa|Miivs. Les plein 1,.,.^ "* •"Us les liqiiicliv alcim- 

il iTés-peii ||(> Siieie. \pi-,-.s p'" ■''‘l'al•élnelll. llsieii- 

i li.iiiv l’I rmi éMipiire île iiniive ni '‘'il'-Ti' par l'eau ili‘ 

iliiiaireiiieul ilii lai liale i|e clni,'," ' '■''islallisalimi esl iii- 

iiiie iimivelle évapoialiiin^ on *"'*'*'' ‘l'-aulilê, puis, api'ês 

liiiuialale de . liaiix, sel liydi alé 'i-',,.' ' ‘'''•’-'iii-iilP lie lar- 

iieiilre et d'iiii é(|iiiv.ilent d,. nnil n,."""* *' "" '■‘l"''‘*l'’ul de lailrm^^ 
lois eu liiies aittiiilles pnii.piV, '''“"'K. Il esl .|iie|i,|,^^ 
esl fiiemi eu lames l•ll,.lnl,i,|,„.s_ l- nli ' -l'-'eiiL , 
duiiialale iieiilie de eliaux pni-, l.V ,,"’ !"''“'*'''“'"e ‘ -'i'ilallisatio,^' 
avec nu aulie sel de eliaux eu ri..iiV"" '■'■"leiuie les iiu'iuesi, 

eiieoie il. p,„„, sép„, J*’ " P'-n ••Vinr ' 

qui les eiiipiVIiede crislallis,.,. su 

le siiere lapiilemeiil par ,ni,. ini,|i,: *' lait l'ei-,„' V ’ 

Le viii l'sl évaporé el les s<-ls ,|e el ''“*''''■"" 1 ’ 'le levûrc il,. 1 " ' ' 
Je réduis 5 liires de ...ol, X« 

1,'aridilé (lu molli délermiiiée 'i f."''"’""’ < ülee par r.-.v-.i. 

exi,eaieul •J7 MmI. d'eaii de\d.Xx' r'. 

|mhii* Iciii' .* 

Le résiilu (lesdeiix preiiiiei-s I,.. • 

il'éllier à volumes égaux a i-ïi 1“"' *e uiéla^ 

l’"'"' MU saliiraliiiiv. ''' '''eiuA , 

d-.. 
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\VVfeM>ICK. 

**’ '’’ 4 qiih. rcvr«>»«‘«Van\ WAV-i iV»> f.hnux «•-HUsIiqiu-. *'•»«- 

„ tnunû »V<'*-«>i'»'Kl->lui<(i <> lu>iu'« C^.r.ri# • « ■ c* 

v„ rte r.Vtaux v»r- Var '* r»riiu‘- « • ■ » « r 

fri-tfatniriunlion do lnrtr<>m»\n»f «'<• 1 »"‘ * «»•**“- 'îri 4 l. | 

‘''"Poralion a tourmC'’.^ «lu m«-ino «■l.«l.>im ■ a a . 

*^îî'A''n mnmoUmsk ni);ui\\<V. Ki«li« •»»“' ii«»ii'«-<Ip <■• •»«*« «la s-w» 


ilnn 


nit^uiWiV. Ki»l>« ii«»ii'<‘"P «■•■•»>*• ■ ■ a 

^ -- toi» par ôva\>orBU..« "J »■■*>«■ «le tn«. 

I- •Wulro tlo chaux jinr \nr»aiil î» 1 .‘«‘a" â • 

,?MMmda«to,ro»«-iiU.\Bnl)iil«'l»"‘^'“'‘'“'- K" • ■ ■ » « • >an ji». 

^ '»» vttlumo «le 2t>« c‘nl. nibr» .•ii»«roii. ««t « n •* a a «i «|r„, f„j, 

lOluiniMl-ulcool il W*-. un pi-iVilul. «lu.i-, . ■ . f 

’ 1 h 1 5. 1.0 r..,ui.lo ak.H.r.«,»o lu'al * * « ' « 

5 «il- chaux. .l«- n«a « «-le *=• » .. a - ^ . IMaiaiUo 

li-cipiU- par l ah-.Hil .o Inmvail imo 'l'**»» »» a »c- .lo aol ,lr 

W . ** , . . r„,„ rhauili*. «>'• *' riuaott ^ % g, i t <>ii iiias». 
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cW»^ insoluliio aans . r„rixndi»wraaiil . 

VoiasfU»*'. dovouanl «lo »av.>i 

do chaux «,ui dovra.l«ro MikIk. 

sipiah- «lan» lo >in. „„aitio dès à l>rV-« • a a « « nio lo iiiuiil 

V.n rtsiimô, iiniis |muiï«>«» conüoixt vaçtaV-fi' qno dr* 

A/r raiMi), au moins CO nxu'd ‘_j'^"|;"j'^p,„'|dal>loiiH’nl taaai^ cl'ixcido lar- 

w'ulos taririqiio ot inali«|'«'"* ,,,ii dovi'»'***'*** ■' «*ai «liaHohdion 

liqur. tniiM|iio IVaii nn'^c' ptlal «l«^ ' «ar.» »at»» xlo idiaiix. 

la plus paiido partie do raci «‘ a« 

iw ivnformo qu'iiiio |«olilo «l""" '' rtiCTirouh^ cr«ssl-aa t 1 xKutious old'* 

En rciiniaaaiil tnillo In cliaux ' xaa^X'a> i»loooli<l«a'' 

nue» rt Y jnignaiil collo qui rt-sl'' ‘ ir;.^poxa b-*>m Ica Vl»’.'''* 

ilosiracilodo. assuivr.iuc > ««txxvnhou - 

de chauv que renfeniiai*’**^ 

ncido». . *.-Ax»»x»Yt '«urt"» V" 

Jo n'ai pas isolé avoc lo ni«'n»c iu*m \«» «tls c vxxtVo tVxx 

los Iroisiime. qiialriéiuc, cimini^Wi* VravVevnn^jiS. * xw* «xxx a* t» \*u'- “ 

d’alcool ot d éUicr. mais j'ai lievx de cwiwç ^ \«àxx\xx«-.t y\us 

.... de iinrler. . x«»^x»*aa'*'’' , , t 


d’alcool ot d’éllicr. mais j ai ii«-.« xc- CTPwç ^ \«ôxx\ ^ y.. 

1/110 ceux dont j« viens de parler. Vn\ ^«ivAb lid*" - ^ 

l’iVdé d'extraction dos principaux ^ ' t* * ..v\\v' 

Tacilo de ceux du inoitl, qiio laix'c 

/oiimproportiona,si\ar\abloB /€ ^ 
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J’ai obtenu <les résultats de même ordre avecleimml dv plotumfd ■ 
acides principaux sont encore le lartrique et le inalique. 


NOTE suit t,E CÉl’VGE APPELÉ PLUVSSAItU 

Le plant de phusnard est un des plus estimés du vignoble d Arboiï*- 
J'ai sui'i sa maturité eu |ÉtC> et eu lÉtli par le dosage des quautit* ■ 
d'acide et de sucre; on verra par 1e tableau suivant combien elle- 
dinV'''cnt de celles du plant enfariné. 

VANÉE jsar. 


Hfa.OUK UC ~ SKI'TEMHKK. 

La récolte est partagée eu grains les plus noirs, grains lie de 
(c'esl-a-dire rouges ou rouges avec noir commençant), cl grains 
^Pi.(s commençant à devenir i-ouges. 

Poids des grains les plus uiùi-s, 9'-, 400. 


Moùi 11* I ' 

( ^“cre J 

Poids des grains lie de vin ou l'ouges, 5'‘,8(PJ. 

Moal »• ï ! 

> 

Poids des grains verts rougissant, tP,:!U0. 

Moal n- 3 . 

^ 95, t. 
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Un avait nus a part quelques grappes, les plus mûres. „ v 
pressées séparément. Klles pesaient 0‘,r,00. ’ ^ 
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tlobi n' t \ iùû». • • 
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tnt«rmMtnires entre le rouiçe et lo noir de In ■■-»«•« w. m wrili-^ c'e»(. 
'kj' <lu'on éloiixne d'nii rerlnin luiinliri» de pr«|ipc« K < » « ^ 9^ t *•» gruinK 
- 7*. l-nilgeH et noirs, isnir ne narder «pie veux «iii i >-««.»■■# à luaUH. 
'"(/fs. 
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Môme t-Hsai, en pioiuml b inéeantioii d’aller récolter les 
1,. s plus mûres dans lu loe.alUé ipii passe dans le pays pour donnei 
meilleur vin et la plus Grande nialnrilê. 

Même Iriagp. 


l'oiir la récolte du 10 septembre 1805, il maïupie mi terme de eo» 

-, raison, celni des fîrains im'irs, non choisis parmi les plus ni'** • ’ 

r'est-û-di’a' le terme correspondant an n" 1 de la l■écollP dn t 

. .i,i-e 11 uiirail donné sensiblement 8 oraunnes d'acide et 
lenim<- ” ■ i la l'C' 

sucre par litre. Je supposerai ee terme intercalé parmi ceux ut " 

colle du tu septembre. 

Fil rapprocliant les ii"* t, 5 et '1 de celle récolte du lOsepleiulu' . 
on voil'in'eii 1805 la iiiutnralioii de ce cépage consistait princip®**’' 
ment, pe'»' le^ jfi'ains verts et rouvres, à prendre dn sucre. Mais peut 
les grains plus avancés, la maturité s'accuse au coulraire par tun 
dim'unlitm de lucidité, (.est trés-sensilde ipiaiid ou passe de la prC" 
miére maturité à une iiialiirité plus grande ; en effet, eu passant (la 
, 1 " V au n" 5, c esl-a-dire lorstpie le raisin vert à peine rosé deviei-^^ 
rouge, polir une dimiiiulioii d aeide représentée par 2 grammes, 'X-' 
gain en surre est de plus de Ml grammes par litre. D'autre paiA^ __ /r 
jji.;iiii rouge, en deveiiaiil en partie noir, ii'a perdu ipi'ime (pinx^T/lé 
insignitianted acide eu gagnant prés de 20 grammes de sucre. Go, di'r- 
iiirr résullal u cependant qnehpic eliose il'nn peu exeeplioimc»! 
gônéral. on trouve plus de différeiiee .pie cela dans l’aci.lilé pv-,,,^ ,j 
sortes de grains compris dans les dénoniiiiatioiis des ii“> 2 et ~ 

Nous vovons. au contraire, ,pio U, grain déjà noir en pcuiM . , 
trois ipiarts mûr, perd beaucoup d’acide en deveiiani noir s.,,. ’ ' '' 
quantité de sucre augmente en proportion. Pour mie di.nim.r 
d'acide repn'senlée par 10 grammes environ, il y a augmenta; ? 

55 grammes de sucre. lA si l oi, passe des grains noisj^ 
eboisis par»'" l''"s "«din, on, ce qui revient au méwi . 

.piivienneut d atteindre cette maturité, aux. ffadta 

,,ais loi,gt>’"'l«* "«"St, 0,1 Irome M sucre a„gr>r iW- 

^ ^>enlc trés.\M<u et 
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■<rpSr ~T.:;;:;'~- 


2«».T 


- tle prùrïi ' . ' de m«l„r«li„, . ~ * *^“P'<'r,,i;"““ 

d'aciri iA T ‘1'* -““iw. «•• ■ - * **""’f|ii; 

nu (çi ni„ .* ,■ *■“ l»»' uuKiiioiii,iiiu> » _ ** * * •'•<' j>a,., ’*" 

. >a MU il n ed na» „oir ; ,,u,s lar.1 * * * 


nu Ki nT^T *•“, l>“«- uukiiio,i|,,i,„. , 

t 'a maiurnjiou '“r " ^ '*“* """' ‘ « *-• 

^•nnuirilê i ‘•«niiniilimi do l'm idil^. Mie ^ 

Il »**"« avaucV. <-*»»- 

|„ '■‘^‘^"iiiaUre an mill e, p.ir Iph _ 

' )« n.„t.„ .K. dup/„„.„„,„n„, ..iidii „imi„.i.n-;;— 

tti Ullilo qtiVllu avail li >la'tnfk*.wa... tl .v_ _ 


**•. ****** 


onra, „„ dii nimiiaai.lTc •*>• 

.>0/1» avait peine à di'piüwiT. Il pai-,., _ - 

k»*é !?'’""**• «près avoir nlleinl relie inntiirili^, peuv.» ■'«■it donc 
cep '^**a am^lioralioii aensihle. liaKiieiil-ils soua ti' -,* **' aur J 

.1 uoH"*» principe» «onl-il» mudilW«r CVsl ce qu’il rv,I ,* * * ''«pporl» 

voir, mai» pourlniil c’esi probable. * de**.' 

Si^nou» coniparon.H mainlenaiit le» riVolle» He \ 

IHli.v, non» voyou» qn’en IDAi, en 0|H'rniit le triafre» 1 *» '*''**•■ celles i|,. 

açon b retirer des irrappes les plus nuire» leurs (fri* à,., soii^ne di- 

»n n a pu arriver .b une aciiliie aussi faible qii’en t >.4 pin» noirs, 

l’-ii 1864, le ^raiii de p/oiuuord, pris A In liniile 01 ^ ( 

«Ml lt|||. 


'uri^, était beaucouji plus acide (pren IK03, rt ■***^ de »a iim- 

«f»illol>je| de» essais en IHdi avait quiiue H vii^ I^t. .***** *'*^^*** qui 
H A une rpcM|ue oii se fait de préff'reiMV la »»»«%§ ■**^*'*’^ de plu*. 
ï^''anc|ie^ le p/ouMArd de IKAA avait un pou '•■'ilé du fruil. 

de tH«3. «*o Hucre cpje 


l\ rilÉSRNCR 1>K 


l.\ 


D \T*% îi 


mai, lliti.'rT.Tsons"rv\^"'‘* '®* 
l>»io,p|„„. d, ^ ‘»'e, iVune «ib*»* 

r:Ti .io ^ 

‘ .-c’* irMfio 


<>iie assez grande quonliu’. tl k» ' .it'* ' 

«••«cique dérivé de la Konin,,. ,T '»’* « ^ 

P««r isoler la gomme di, 
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ÉTUriES suit LE VIN. 
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roii <lf“ siin volume , laissez cristalliser le laiirale acide de potasse 
peiulant heures, et ajoutez à l'eau mtTe, plus ou moins visqueu»*' 
selon la proportion |)lus ou moins forte «le là ÿ;omine, 5 à i fois son 
volume d’alcool à tlO". Le précipiu'* s’offre sous deux états : tanit'l >' 
SC rassemble et s’agrège prompteineiit en dimiiuinnl beaucoup <*'' 
volume. On peut renverser le vase sans qu’il se détache des paroi»- 
Tantôt il reste sous forme de précipité* llocumieiix. C’est i|ue, «In"» 
ne dernier cas, la gomme ««st associ«*e éi des sels «le chaux , priiu’il'**" 
lenieiit à <hi lartrale neutre. I.e prê«;ipité lavé iV ralc(M>l pardécanl*'- 
lifui est purifié par dissolution dans l’eau , nilrali«iu «*l pri*cipilnli‘’>' 
nouvelle par l’alcool. On a souvent beaneotip de |>eine à le débari’-'» 
,pr des sels de chaux anx«|nels il est ass«»cié. 

L’oxydation «le la gomme du vin par l’acide nilriipie fournil <l" 
jour an lendemain une cristallisation assez abondante «l’acide nin- 
i*i(|ue recouvrant toutes les parois du v'îise «jui a servi à l'opéralioo- 
La plus petite quantité de gomm«* «lu vin permet d«i «‘«uislater ee «'a* 


r.ictére. 

Dans la liste di’s principes immédiats du moût «le raisin que l’o» 
trouve dans les auteurs classiques , l’existence «rmie matière gom- 
nietise est souvent indiquée. Cependant je n'ai pas trouvé de travail 
,jui «onstütc rigoureusement (par exemple, comme je le fais ici par 
le caractère de l’acide mucique) le fait de la présence de la gomiius.-- 
dans le vm, mais labroni, dans son traité sur r.4rt défaire le rirm- , 
jil ,,ue . dans les vésicules qui constituent la pulpe centrale 
grain réside un suc plus gommeux «,ue le su«-, «les autres partie s du 


Serait-ce la I origine de l’indication de quelques auteurs au suiet 
„e la piéseiice «le la gomme dans le moût ou dans le vin? Je 
yaoi qu'il soit voilà un nouveau principe immédiat du vv.rr’ 
^rait bien utile d etudier avec plus d’attention qu’on ne l’a fnV ' 
qu’à présent. . ^ jus- 
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OllIUlNE UE LA Ut.ACEHIXE ET UE 
hANS LE VIN 


L ACIUK St 


Onsail aujoui-d’hui, par b^s résultats du mémoires 
en I8li0 sur la fennentation alcoolique, que ce phétx ' ''“® VuViUi* 

chimique 
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Îî '‘p bon,,.. '"f KrBRsp». o| |„-,,l,a|, , , 

C'*‘=««n.iuo’l*V' «■•■'■>‘« «l»«‘ l •«•lo , t ^ 

O' «e nM.lt...i «cte «ilal. ^ 

pK^Mu- ** • <*mprunUM* uu Mine* ^ 

... • ** * *> •*|*rim\e au n>iilrair«* nucune ia»_ 

^î^'liier I <W’ lu milliêre foniioul*» ^ 

^ i'*** *iue pas une cellule de fernieiil m*w* fr»!-*» * 

rf» lit! nii r. t . . ■ » "fc ^ 
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p.«cr^ ''•• fourni loin m,n rarhone. 

H nMoilt,. dp frtila^ tjirpn cal,*iilanl la prnpur>f 
|,ptit fournir un puid^ ,lt*|prmiii,^ dp surrn par ^ ^ * 

l»ieu **nnniie * • W 

j;it a (rMl'O'i, 

«n eoniiiiei nm. erreur vurisbie, main loiij«»urs mW— _ 

''r'ï'ble, parce €|iie le» prupuiiiotiN ite ^lycêruir et «4 * »a «-- - *^* ^***** *^*^** ***• 
dilTfrenl heuucoiip üiiivant le* condUioii» 1 T *'***'*^*”**l“** 

l*nneiHaii„n S’il M'agit de laliii^re* lu |»rüp)rtioia «J|«> *'*' *** *''’***** 

* ttulant plijit ^IfîvtV <|iie In fermenlnlînii a i^l^ pl %*»-«. ^^yc^rinee»! 

•**''‘l<'Pponnnnl du frminil a élé plu« priiihie. I>«i in. , "' 

du iiioAiitf. raisin» le» choses parnissoiit difï^rer ^•^**'***"*|°" 

déplus facile ni de plus rapide ipie celle ferm«i\t.aa^^^ ^ «tuent. Rien 
■■.rmbl,. M* Irniivrr daiia lea roiiditiuna le» plan »._V ", renwiil 

.eloppenvnl. et ii,ViiimiiiinH IV.ipialion (hboritiuo- «oison r 

fort en difaul. ' •tvy-l.«sw>r «4 

'O. pwvortioi-... «ir*- 

•nlionparun long sV^joiir Uni,» » ***" <Ti[«v»"f 

Mi4fM,M;|,*|„„. ,,ui renrerin,.,.,’'.’' 
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(lu \in <|u'il foiiniil , iMi iwoniiiiil iliii» 1 (iiiial i'*" 

. ,i I* * ('st riicon! [iliis ou clùTiiiil i|U •»' •' •''* 

jiu !> > ‘’*** j,iv , j’ni (-liKlii- «nu* \oii(laii);o do \*'** 

• .j,\loO li* Jililà <-viil\iijc 011 »('ulo Uiiti ii|u.'. . . . U,!l aciilo tnrt*''**''* 

" \ «ÎM l>»rmr». 

‘ -iililo' 7.5.iiiaot»f>'-«n»'- 

l» voivl»' ^ ;loCi-<’ pnr litre 

lirai'" ’ 

,\ 4 * \» vont'»'' y.j| |>i‘,ivouaiil de eelto veiidîO‘r*‘* 

VI*"’” 

IjP . 8,0 »rii)e tarlrwiiie 1'"*' ' 

. • ■ t2.5 p. lUO 

• ll,,-.()l'iq«<’i"ettl riiloixd d'n|jivs rôi|ii;du«i <t*’ *•“'*’! 

,.«aO, 11» '1'"* i'" 2-' .“V do suore par lUvo, oii do't 
il’i'*'’**'*'- l“’'''c sorail dono dans oolli' 

sier‘d‘‘' r,— 1.70, suit 11, 7i p. 0 (I. 

tvouMT 1-’ ....... ... 

. . . 1 .. l'*'' .11 ronlfatEO . 1 aloind Uiodi-iiiuo au taux 

llu’sl’ I . 1 , .iilOI'O- 

i.-ul‘"*' ’ n if •'‘''■'"'d Irouvor U», 5 p. 0 0 " ., 

V.u l'id' " ...i-o T'" , . . . ' - Il sud 

’ ^ livjMjIhoso, sorait do lb,5 — l‘i,'o = 

’é''"'" . lUd*^ * nVlli' es! douo. o.iiiuprise eiilro 1 1 ,5 ol t 
l.a pi-'“'’ , iTi'i" 

111 :>v ” 

^.liide il une xoudaiigo do tous plaids. 

. 1 . i:.‘d 

. l'2,3 KcUlo lartr"!"' 
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• I > ^Piiil,},. ^ Z* '""rfunifo. 

Iiortioi, <'«,isi,io, j,l,|,. ,l„ SI'* *'** 

jmiul lin tout iitiliï<,-.,. iniio ilo riil*-*«i»l 
inor qitt? les ,«,m-Iok «l'alcool qiio j«' 
attr'il*»»»’*«’s inl(‘ÿaca|,>|,,,,,|| ilrviu • ' 

po'ml ili'* vue «l<» l'<'■<|llalî«m Ihonriil»**’ “o 

i»îiiu f|iie l«a Miai'c cnniloiiMiil in»** * ‘ ’ ' **' «l'.ilruol 
\.«‘s t'ailsqui pi-«*cr-«lonl , loiil on |•t•ll* I s* • »• i’<*"i/»loi|,. I.t ffra„rf,, 
l'ilo lift fïlvcêriiift <|iio l'on Iroiivo ilai ^ ^'*"1 'iyi'wnnl 

uuo ftluilo suivi»* ftt iioiiv(>tlo ilo la 1«* •'» •»****^‘'**‘"' <ln |•Jli.si,|. i)i.s i,.,, 
vaux, piinrsiiivis siii’ ilivcrs imiiils «l«» lu '^ovini,.,,, 

Iropris. 

lliiiis los ftxftiiipli's «pift jo vioiis «l«* l'.ilftf. I noiiltlo «I,, yj,, 
loiiiivtV* supiM'iftiire s'i c«*llft <li* la voii«lnn"«*. .W.M. itorfliolol ol ,|,> KI<mi. 
riou , iluiu. um* m»l«* iiis«*r«''o niix (;«uii,>f»>.s r«’ii«liis ilo rAi;Hd,-.„,ip 
avril ISr.i, uni conclu à la dispiirii inti i/'iinft poilimi iinlablo ,|,.^ 
aritlos du moût anti'«*s quft I aoiilo turl rit/iin /«(•ii(iiin| |a rornioiii.aii.,,, 
ipii produil le vin. Il y a «Ion»' do noiivftl/c.s f’<*c|i<'n-|ios A fairo po,,,- 
ovpliipior ces appar»*nl»*s coiilratlii'.lioii». (.'erfaiiiciiiont le fait ai),ua|,'. 

|Kir coa Aiivaiils i*st I rcs- loin d «'Ire j;«'neivi/, «*| , «iaiis la pluralitÔ! i|«.si 
cas, il va aufruift'»* *•* *“" I acidito pnr la |ci-fii«^ iilalim», sii’on ju,r.» 

]Nir les iV'su Hais «iiic j •*» obleniis, finit ivccj ni». m ^ Si. llu'i’''**"Hi»v»\\ 
a hioii Yoiilii nu* i-«*i>lii'>' <l"‘'l'|iios-iiiis dos rt*Mi 1 1 1 als oiicitro iuêillv 
d’iiii travail tc«'*«-tso»K''*‘ ‘•“'•‘‘'/"■••s par soi, (jjj, |., ,,,ymeMialun» cl»».,., 

friiilsâ noyau. Co a ronslai^ .w,-, I .o„\ unoaumu»*»»^ 

latioii de J-acidit «i H n rnoiilrfo ^ , , r* • v | ,»„on. 
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'I II I. V UltAlS.-ir liKS VINS 


<li‘ •'raiiiü tt(> la lijjiiri’ là loujoui> 

* j., visfositi' cli's vins? Voici ini fail reialif au iiioi^' 
\^> (crui 4!*’ .jUTait irMrc suivi sur les vins Itlancs (ilanls. 
tevH"'''* ^ J ****^^ ;■! jiliisieurs rp|iris«‘s de cliaulTcr du iiiofil de bii‘i'<‘ 
de bü’l''’ d j)OUleilles k R.V. l> nioùt a loujours fcnneiit^ **l' 

\\u>v>l ‘ * js Slliis doiiiKT autre cliusu t|u'uii rcriiieul eu 


’’ li’i- 

l»’*' ,,js Slliis doiuiev autre clioso <|u'uii rcriiieul eu **'• 

,i,iu ^ ^ I , '**,.jiiiis. uu'is de j>elits tilanients seinblaliles en b»"' 

lènevir’'"" h ^ lilaïuents de la bière et du vin l<mr"“s- *'■" 

iK>let. ,,-it devenait vis«|ueux et lilanl. 

,s.ur Vai'V=*‘ ,r "" 

„,.W 


MKüCfcUE UK l'.ONSKKV.VTION UKS V 1 N> 

O » . « I,F. l'.H M'KK \r.E UUft VI. VBt.K 

< 01 * I’ ' ' 


, I r«»* 


irt s nsmii vu wo.viTSra ri.viroi r 


Meiu‘ 








Paris, Il oelabre t'**'' 


•cVP=* '''' 

,.siii"‘dd'’ i»urual (dusieiii-s leltivs ou ai'b‘' 

lU’U' 
•lU- 


V,sda“s forrPspnndants , nui tendent ilinH lemè*" 

iiiis voire même à sinn>riiner loul à fad 

Huelqms ^1"'"" ,„sevvatim\ îles vins nue j'ai i)ubl“‘ '** 

‘'"'■''‘‘'Tu . snf-» 

veaule' ...oudre, bien plus ceviendant avec, l'»’’", Jai 

'“”pe.mc«'‘‘''"'‘? '.Jors 'l'' *'*''- lHdéii‘'‘'"‘ 

vos . .jvc pour les discussions stériles. ..,0 

linslrm'^ .„ iiisli>u' . .. .1.. . . 


d'inslru"''’ 
une 


.irniiN' "" ;,,slin‘ '‘"^ ’ , 

répoeiu"** '^ li fiu-l''’" '''■ ‘1'"’ 

bapiu* «'«-'l ‘"i- “ “ 

ilécouverie . 

••■i aulènemvinpnl sur Ws vins dmiS' 

^ loül ^ * •-.ifi’S* ^^*"**^ ** <'‘*Wïiiibrr 

rrmiiu (tf * " • U »oè' * 

!.. ,n»i, -f 
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Al'HrSItï 
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«MpHc-jitions 



r»ililif «’* |>os»i|.|,. ,1,, 


iITji;;o pn’ 




'‘P|H-I« l aiiomio» ;»;** 


“'Jlrpv «n« ip»i ,-t 

■ '«aiivais ,.f 


api.li.pt». sur P ,.t p«»' '* • '""1 

,ant i.i...wr lu , ,.e„x ,,ui 

(.iOtto It'Mre, iiion«i,,n,. |p '• I**'* n„ii 

d(*s as««?rtioiiH stiiis« prpiivrs, mais -s<'njp„j jj" 

hUs, MU*» le |>ru<a'>d«. <|onl iU’agit, «le ti,, . 

sur son *»moorili., est **nlièremenl nou-^ ,,p 
mais appliqu.'? <lnns le Midi ou ail I*'«« »•** * <’* 7" •iiipossihirÂ 

unuiembie (|uolc.<iii<|ue d’une siK;i*»t»> ***' ' «le ** 

lUmtiqiuHiient Rur 1)111*0011 ilr r4Mf<» »« /ilm , 

(if> 


Me coiiRcrviV par mon procinlA avanl lo J **'“’*"*“**'* P^^mùVe comitiu 
iiiculiuii à rAi;it<l£>iiii<», le l" iiiui IHt»" 
l'üU veuille bien lii-o attentiveiiieiit tie 


*i lie J ai eem su,. 

ipip l’on ne in'attribiie pas des idiV» *»t <l*»s f>i’*‘*«*, liions q,,e j,i 
iiiuis oui»s. 


*■'" 'l'ii ail 
IIIU- 
«lue 
e( 
jn- 


11 est (rés-vrai «pie «pi«»b|ues iiéKo»da,iln, dans le Hidi. oui 

et chmifli'iit *»nei»r** du vin. — je dirai l„u( d l’ileiirt» euninieiit 

mais c'esl uiiitpi**iii('nt d.ans le but d*> faiiv *-’/ia»i;f<»r en 
lu couleur rouj{f* violac*’? <l« '«■> noaveai/ en «roiileiir roupie |h.»Iui-,. 
d'uiitnoii; is’est-â-di»’*^ «laiis le biil do laiVe parnitt'v \ioiix un vin i|u'i 
est trés-jeiiia*. Jamais un iiiinu’iaiil du Jl/,// fail i-hauHer da vi„ 

ilaiis le but de i«! o«»ns«»rver. Tout â I inrcrsn ilt* eeei, j’üi donné l,. 
iiio)i.ii de l'tmservt'r It^ 'in •«•'•‘■her à sa caillou r, bien H«e le viei 

lisseiiient du vin, *ia lis fies eoiidiUonsii(nive//p,.<^ ss«.»it un eWeV «llêi i*»*»»- 
deruppliralion do iinni P™«^1««. Je n’aj point 1« 
leviiieiiqoelqnos joni-s. iiM/s • Ut,.^eii 

ùn iiialtùr.able. 
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KTI IiKs SCU I.K VIN. 



' >*^*** M- ^**'*'^^ ^***' ^^*‘**?) parait êlre la prciuiw qu* 

p\oy* ‘**j^,,ii- jmiii' tloiincr un vin lu eouipui- ilu vin viens- 

^ |H'ndant plus de ciii()iianli> uns, ol f'pst d 

4-t’ •’ .,1-iidtifé- .\ujoni-d'lini elle l'ii t 4 >nl à fuit aimndonii»’. 



1 innés 
,„onnn-''»' 


,,s en pierre de laille de iU'mieaire, ivH'on'ert*''’ 

fU'‘- 


, .litres, j enlreposais le vin (el «ml ni ai ri'** 

' . -lil'*’ .. .lires apres la veudange el la lerinontaliuu- ^ 

miiis nus pieds el ipie je vais vous faire voie le ^ 
ii‘ V'“‘. „ne eliandière, de laiiuelle parlaienl des H'I'®" 


i.iiitnee. nuns dit M. l’rivas, el dont eelle-ri j”'**' 


mil d. 


i»i\vivai^ .ii**‘*' * I ■ rt • 

I . ‘ , -, saiiis nos pieds el ipie je vais vous fair^^ . 

i-licx es ^,\iue ,,|iaudière, de laquelle parlaienl des H'I'®" ‘ ' 

l liem-c, 'I 3 ,lf "S ^ ‘ . 

enivre 
lanl dans 


‘ ueiiiia''^ '"'II* “ vinp-l^-iiui jours, à la tempe 


ati'Vi’ 


U’6 


i ‘ .».au 

1“ ., n-iievee la fenncnlaliim, parce ipie le vin ““ 


de -rà à éW 
, onlieiil tmiJ 
r' 


.. , d’aeiie’ ’ i.uiis 

nt*“ le Midi nii i>eu de siiere. Puis, à la l"*' 

rv idin d’avoir la teinte du vin vieux. » ;,. 

..*îi t .•lU* 1* 



laul V’’*’ ' >t' 

pnVdiêe.i'*"'* “ j,,.ieim'«‘ '‘""e>nie clier. M. TUomas. i»'* .ii’e"' 
1 svslime' est ye est lieauconp moins vaste, »’* 

est delioul el ‘'«*"am'ai-je à M. 

\ niieUe lempeia i ^a,s, „„„* répoudil-il, si ipi*'’' 


peuiUH*»* 
tP nu O .%* 
. 1 *' 


r.f 


'<01 


\ i>i' km> • " 

7- «a .ouiourM -‘'ol’;;;; 

vieux.- -»* I » nif> 010 jiiis ,|<> thi-iiu*'* ‘ - «gi» SîuOil '‘''’S''‘nn>nt ri,. 

P«„l,.u « I*" fîMido. Mais \v. «lu vi, 

nûiuu l»uï», et qui àloroin..-*' »•' 

ru » t •'! «'ot usi.jrn son» •,nHn..ili»f* • lu,.. M. Crh.s 


Toi «-**1 U* 


,lan» lo M idi, o| .ih.-uifUmiiô in.'ino '* 
rnuraif- iinportû ,.,i Franco 

Uo|....-to,-vous un instanl.n,.Mr*i«''*;- j -ux 

...aux ‘-onHiat.-.s da«.IV.|..d.' ->'•* ^ J 

«lo *os a.II, -.rai ions ; avo*. d*.»*» '<s v, 

clll quo j'iii rail ro*»**'” ' 




caiisoî 

ration 


ta .lilTûfoiuo absolu.. ,,„i , y, 


f|iii 

U> pro«e»*«l.'. .lo vi..illiss..|nonl ai1ilic-i**l 

1 " 1 >«» vin ..St .'liautr.'. à Môw 
vieux ! 


■ ,v . " 

, 11 |» b '}<•,. 


lui <1 


""“'•r In ^ 


un 


rt. J.» lo cliaiifT.. sans »nii> la iiiian**** ‘ lo mnins 
nuiiul.' chaiifTÔo. C'«» ii'..sl pas là lo l»u* J'’ I'oüjwk 

^^^us, i». serais ..|i .-oui ra.liclioii avo.-. l*' '*'*'*^* *' J j' londai.s par 

Voporalitm ilii «‘liaiiITtitfi*. 


O» l.o vin osl oliaiiriV* à MÔ/.0 pi'iu la 1 1 1 IMIO «Il |•llls^l>|||■;i M.iiiaiiios' 

II. io le « linulT.. jusl». I." loinis ll.'•«•..ss.•lin• /miii- .prit airivi> à |j, 
VempoiHiiii-o 4 l.. :.0 Tl lib», ».| une niiiuir.. snlïiinil « l'oii p,„ivai( 

leinilre rello l.’nq»«.raUiro me niiiiuto iIjiiis huile la iuass‘. pnroo 

■|iio je n'ai qii'nu but ...i climill-inl !.. vin. .r .«si do ruiro 011 .pioi.|ut> 
sorte les jtoi’T 11 «.« »b .>4 pariisilos ipi il i-onromi.., ^''l'nii.s <pii Taliôi.pm 
s’ils viennoiil à so iiintl ipbor. 


ô' la* vin ost «vliaulT»’. à Mi’io an i'riii|at-f (/,< /Viii* J 
r. Jeloch.ann-o à Fidiri de I .nir. 


4" Levin cbnuirô a Mcze pn>iic| im pmYV.Vviie 

qn'ilchanÿ;o *lts ! 

d. Je !.. . I.aun-.* V» ». fusant iU«vi»st 


KTtliKS SI » t.K Vl> 
l’"**' un courtier expert, («îlui-ci a tie la priiu* 


, ^ 4 . 111 ' r— wuuruer expert, (Mîiui-ci il lie la pi'iiif .1 

.,»!*** , iiiK’ 'le goùl sensible relativenieni an uit^THO 

apn'î*"" St»** 
lui rei >nnt ** ^ ^ f|V* • 
vin"'"'®'**' 

vt*» 

^^^^J.,.|ies 'leimiiitreiit que le vin nouNeau apporleia axor 

•s pennes des maladies qui 


est nu'lé ensuite avec du vin 11011 - 


;j« Le ' * * 

^^j.,.|ies 'léim.ntreiit que le vin 
1 - 4 »*' *’ j,.n « 1 »”'^ b'ule la nmsse les 

ini !*• 

,,Uéreront 


me pur! ion n’avait pas êt*' 
. absi.lumeut à Mêze ce que I on lait eu rliaulTanl li* 


rbanltée- . ’ '' ' • 'l'"’ I '>n lait ei 

On itO»"-*’ 

J j-liaiilTea Meze dans des cuves, puis placé 
l"'™’''"'''’" « la manière de 


dans lie:* 
tous les 


vin. sinon '!• 

«« Le 'il* 

lonneanv ^ 

, .^^.licspi-ouveiil ipi’il pourra ti 

.. y,, s ri*‘-*'"’', ,„éine (pi il trouvera toujoiii-s dans ceux qui ont déjà 
• ..iieaii^* * - des ferments iiarasites nu» .vire la 


■Oliver dans l'air on iL'Hs 


d''s fei'«"‘nls parasites que j'ai reconnus éli'' 


servi. 

cause 


les |î‘'' "'irs inalodies des vins. 


exrin 


I,. iiionl''*' jusqu'à l'évidence que les personnes ' 1 '" 

''onservation du viu «nie j'a' 

• ■ il leur 


l.O ^11, ,|,M J - 

ont préleii'l'' .,„iié'' *■' ‘'l’ld"|ué dans le Midi, ont fait preuve :• 
ronnaitr>‘ id‘'‘ >“‘'1 de ce ipii se pi atiipie et s'i’sl 1 "'“' 

msn «l une Ss' *" ^ ^\e nies travaux. Kll«>s u'ont vu «pi'uue cli"^*’' " 
tiqué à ^l'"** ’ fie le l'Ii.iulTe aussi à Mé/.n. Itoiu' 1 *’ 

M. Vastein- 1'*'“ um'U’H- — l.'liistoire de la science et l'*'* 

cédé iloM.!’**'" ‘ ..^Ijyus exigent plus de pircousiMu tion et 1"“’ 
pv.'s"tes'’S>‘l'i; ae <•' '»«'d un parl«.. l.„rsq„'„„ s.’ 

naissance >« '»issi„u élevée d’*-*"'"!., 


naiss 
coinme p 
l’opinion p' 

sous leui"* ®Pl’' 


1 - .;dc a «'ifM*!’ •• . 

Idiqné.il sérail convenable de ne poi„, juj.,,, a«s 
“ p reiices. surtout lorsque l’expression va droi» “J avi. 

“Il . : La'eritedevaUelred'ni.io». 1 
. :«» d’antrni- “ autant plus i ..lie 

mier le itierilo | m-f jp j.| vinili.»,i;» . ^ 

» «les ouvragés uitu .ition, niémri u" 

«ri qu aucun de- ,,,drey. Maninené et H,...,, ^ 

récents. cen% d 
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f - - 

.1 


-«•lltlMll 


n-l-tMllt 

dfso« €fit î^*H- un 
^u. le d« .a 

connue, P‘-'H.êci,,. l.^s ,«,,/,/ 

aexirtit. laeilo, p,,,. ]„ i 

IciidortiJiii», d'alt.uoi- la v»ril.'.. 
,.atU.'-«*riedu l.roe^Uê de côu^., vati«*«» * 


' 3 o,‘î 


•Kiieiuont. (ji, voit ‘ ^ lié, » 

procMé i„du^,ru.i u**»* * la 

vient alors 

•ueêdtV. AU c-.l**** «le o„,.. 


I»' il I 

'iéiiei 

'<1 l«n,. 


‘ '«'«le e, " 




‘III. 


‘•'■•'•Hen.l,. 


Ir'S 


|«»ev Mils 

lahle e«t des plus si„,p,,.s. Je l« n-p' <*‘ 

Les r«« ladies clos vins son! .InoM'. •'»'* 

lal.ous i.Mrasilos, ,I„„, j.„j fail .oiii>*‘** 

o,w los K.T,nes de c.« „ 

,s.rs»ui..., ,,„e jo sael.o, ne ...nlesP* *■* ;,„ , 

études. J 'ai ,vc|,o..olu> s'il „e s-rail |>a^ Pr/vee ce. 

deleur 'vitalild pa,- i,, c-l.aleui-.sansiil»*'**’*^*’ '''‘làe,... • ^ 


"'•«anisé. . 
'"«'■aeié,, ' ' " 


base J,. 

c 

flIÇOt, ,J 


MJesi 


au dêvelcppomoiit do sos maladies. 


duclumsi logiquos. Ainsi est né le P 
sattil. i>i-«icêdé irôs raliouiiel, coiumt^ «»»• **' ''*'•■ 

quuiit à lu pi-ati(|uo d«* Mèze, pour c-lm *“ <<iul,uir,i„ ,j,j 

veau en couleur d«- vin pin» vieus. «dU* *'**• **'»pimjue. .tfa„ 

pevsnuiie» qui ont lii avec, ullenlion **<* «p»«’,/ai éer/i sur le vin ni 
qui se suiil f;iiiiiliarïsô<*s avec lt*s résn 1 1 n • *^** '"*'" *'*‘l'*‘''ieiifes, ci,, 

peuvdroiil facilenn-nt lu théorie que je» ■'''*tis eii donner. |,e vin eliaufré 
iiMé/.e chaiiKe de ctonlenr. iiiiiqneinenf pu»*ce que la cuve ,.,s| exposé». 

au ooiitacl de rail*. C*est l'oxygêiie de l'nir tjui /mwliiir le 
de couleurflu vin. l-a chaleur ne fait fju'iic/iver I oxyd.ation, cotuiiie 
elle adiveen l'ênéral toutes les aelions c-.hhniques. l’mmuioi chaulTe- 
l-on le vin pendant t rès-lon|j'lf'’'P>* C'e.sf /ir<Vcisi'.inenl pour |mm-- 
mellre à l’oxy-ffèno do l’air de pénétrer eu qua/ililé siiflis.ante, d'tiu- 
tanl plus que. ne «•.«nnui»=*aul pas du louf l.i l/jéorie du proréclé qu'ils 
pratiquent, et no se. doutant point que rvxyfft>tic de l’nir fdl pour 
quelque chose dans le cliaugeineni do roii/eijr r«'clierché, MM. Privas 
et Thomas rerinent leur cu'c (autant que//». |n>ni pétre, loulerois 
quand on chniil'to im li*iuideqiii se dilate j do conset-, 

ver le plus possilde les vapeurs ahouliq,,».,,, -Moins <>«' hdUlees» 
racc«>s de l'air dans la «.me, phr, cl«» jours \»>uv pro- 
duire la teinte st'ivam jj^,.,n.\eslàl.»»a- 

i.emenlset le peu vi » ïVvouWs v 
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K.Tl l>KS M U l.t VIN. 


î'iir la rmiliMir mmiIc , <‘l ji* ne sais M 
l, t •' saiivenir liieii evaet <lu iiiaxiiiniiii de leinjHTiilni'»’, 

viiison >'•' «• ullail à la tin de roiiéialion à "a", (' était. •*" 

M. ‘ ,ol't‘’ ealnri«|ne. Il \aiidvail mieux l’ester A liassi* 

lei’s'l" " ji*'*’ indexer <|iiel<]ues jours de [dus. l.'oxyfiêne de l ni r 
ras.l j.l ii’uii ei>ni«. Il lui faut du teiu\is. et, d’aulre liait, 

» à. .• .* ...CISc 1 1 1 1 1' 


teii'ld''’*’**'', i*’’ ôlexé ne peut rien sans une proiiorlinii suflis.xiit*' 

.foii' j'‘ » pas, parce que je ne jii"e pas en «■<' 

. de tels nu tels procéilés. Je inc borne à expei^*'* 


ne 


destvé 

iVexyr'’’" ■ d'apidicalion et leur théorie. 

" il*' * _,.,iiitenant, monsieur le rédacteur, les procédés »bî 


nionien 


leur 


but 


,1* 


C.eus'de' 


H* 

.U- 


* * out piVl^Muhl (|tU' llioil piOlViU* llo lOUMMAilIlOII 

^ nouveau imt mis i*ii avanl lus (iraluiucs <î(* ******** ’ 
*’*^^ ***' .^^ .^il l** * yin »’U pltMU soloil. .l’ai visité Ottu, ayant tuuj*»'*'^ 
' "" i\c iî* tniiipa'^iiii* *lo M. Murés, ol j ai vu n’s 

• l‘.»U l*S\’ -»<* * ... 


,eilli=e^‘'’"‘’ 

1.CS 

du 'tu 
où Vou eM 

t 


abüuucï'’’’^^, ^,ii 


II**** , le sol les tmmeaux de vin. tVélait le HH juin 


der- 

ms*’’"' t'ti ''tt î^ideil. M. Pasteur le cliunlT* 

Miisoùr^ ya'l*** ’ iiiêiiie , lui aussi , proposé l'emploi de la chu'*'" 
uiei . _ ’il •* doue rien de uouxenii. — bes persoUlU’'' ‘l*" 

1 ne lompreimeiit pas du lout les pratiil"*’'^ 

I Ci' '‘*'*'".^el moins ene.ore relies que j’ai préconisées- *'*' ' 
ùenuenl f* i-ett* ‘ . i • • - , • ■ i . lliéorn’ 

..de'' , i’ai fades sur le vm, je puis donner ICI la ” 

eiiricuses O . oiic ] " ... ' „,.vir de 

elicfc'* ^iiis an soleil , el J espere quelle pourra i-e*' 

iti’’" ‘ -...ils de f etle.el peiil-éln' traiisloriiier radii a'*’'"' 


aux reri 
de l‘exv"=' 
iix 
ode 


iil 


•.eiu-d'"* . 

aide aiiH " j-.dn ieaf 

de *■ 


mois 


dîH 

su'*^ 


huit 

’isoiis 

V ar- 
cù 'a 


leur mou. - l'ott expose au s.deil y resleiil un an 

l,i.s toiiid’d'*' > 1^,^, smimis à toutes les iiileiiipéries deH 

ois lien' ‘dt’' eu lieu le HK jni„. r/élail par m' 

Notre dept»* '«>»ld«''dP- <>.• m. Maies, qui d'd’' 

dent . et 'P" ‘‘‘ inudi’- ‘ eiilignule, rcc""” .-ollà 

nrécauliod ^ d-t»'‘"'‘‘" P'''f''s était de ‘2U-. Certes (et- 

la tempéra»”''^ qi faut allemdre pour u,er les gerniC^ \ nU *«- 

bien loin d« et . d'autre part, une exposi» 


bien loin «“ ” ,j,,s »».' expos»* 

meiits des mal» ans ne ressemble ouf-re à «„ cl»”“ 

leilqui dure doi ■ ,, ouïrait réduire à bi rituel»’'* 

quelques heures, ft, . nnolques inimités. 

10 le disais lnn“''”^“ 




•iOi 


. 1 -.... .-.-s ri..,,..,..., a.. 

..mu».. ..ul.,x.o,.roxvaa.u.nl—“.^ i.,.,. 

«liiUïslu H„s 


,a,»ia.» «liiiis la JJ., .la.isi,, 

Ou im.v chauHV. pas la vi„ à CdU^ 


\«> 1 IS 4 


iiii' . 1 ,. nia. Ilia, az, m,„> 

ijm.i njm vin hiaiio , ..xiinsâ à l aii- ‘ 

I*** 


m,i»at?« , 


II,* s allai-,. 


I, ... 

[ 41 tâ f'aK.ii ''< <-iic, p,„,, 

-V«l J! H'-'V-irs 


pas, iif sari'u»*" - 
«|uc r’ast p„,-aa q„a IrM.l.il 
dans ii*«.wex|,éi-iai,a«-s. XoraM'iili'iiu’"* *”* * 






,111 ur 


t H».|- l»*s : 


du mnco<leraut 

W ,.iotiv.T liai- rol.s,.,vali»,i tlianiK»**'*'* * ’ ' "««v iiri 

,ilus a.liiiiKis «|,« Jiiiiiâ»*, mais j*a ••'* **'* ^ *'''*'**’'*•""* 'lu vin •m 

saWil , It'llf (pi'alla ast pi-iili<|iiéa s« !<• pji... 


iill 

aiil,., 


If 


V't‘ viiii/i, 


efftciu-a ü i’inploy,.r p,uir jsMtlii- U' vin 
ô \*un II')’ jnifïiiait iiii nsaj;i« indispfi*i*^* o, 
sisle daiiiv !,• vhinrftt du vin à <livi‘i>u*!^ i-«*pi‘i«i's p»inc/au( /a rf,,,.,', 
son ex|>usilioii au wolail. .l’ai la coiiviel ion *1*'*’ P»r 
rii>n\oun'iil ,,ua la vin w,» «•oiim'i’Vi* l’i If fabriciin, don, Ip vi„ 

no serait pus suriisamiiianl aleoolisâ , ss’oxf>os»'rail à le Taire loiirner 
on à l’ainrir, luul^çi’»! la cliuleur «lu M«*lt*il, ou niimix à eansp do |j. 
rUaleni du solail. C.« nVsl pus le tout «|iia »!<• .rliaiiirer du vin, i| r„,.‘| 
le Taire à im (laftia* aonvaiinlde. sinon on sa (oui jnsi.. d..,,.. 

meilleures coiulitîons pour le perdra. 

Voici la praiiva ii-i-^lutahle de ce <|iia j’aivniaa ; i(u'mi labricaiit d,. 
tlelte pn'iiiie la s,»kn «raxposer du vin »as uiu^asiiis, an soleil, 

mm plus dans ilesv loiiua»uis à parois ,l<> bois, iiiuis dans des vas«>s j, 
parois de verr,* . r,.mi>liïv. bien lumi-hes.' j'B/7ii-tii». «pie son vin hlnn,-. 
ffnuerrern ml cimitriit' uriijiiielk, ne ilé/tmera /ietie , p| ne itreitdra poK 
de bowinet eoiisihlt: . 

Vous lmuv«u‘OiK, in«viisi«'ur le nHladeiir, (•,.,. 1 1 1;,,.. iiitli(,uès dutx^ 

mes notes à rAainlT-n»»*’ «les 39 in„i q .....p j 

Pans riiilarvalln *•*“ »l"el<iUes «•maine^ ,.,n «-«.mniu-e, si\ a 

pivcanlion de ‘•v* hir 1 ,^. «l»» "Vaiw’, «'V'itiiO- , 

l>ureun. .■•tlâlioo- ^ 


ÈTlMiKS SUH LE VIN. 


S06 


un lini's «lu misu, (•! surtout si !«• serre n’est !•;<> 
|4*** ,|i*iiclra uiu» bello cmütnir un p<*u ainbn‘«s un 
pseiitl JS» ^^j,cé. «’l il nurn fait tous ses «U'-pt'ils possibles, à l«'J 

. ;1 ni» fli'ii\juim>.i nlii.1 mm .mit min îtee. *1 ■« î 


par 
,ülor«’ 
...tel lri« 


r! 


•lis ii «l*“Posera plus, «piel «pie soit s«in il^e. 
î»**' ifiifUriner «jue e,’«>st l'air ipit est raient esst'ntiel «l« 


timis. il M. Mares ainsi «p 


point 4«e . Celte. 

. ..t »*'*'* , «lepuis i>lusieiirs 

rabrie- uépoeiaiit «le Cette, «le vouloir bien faire cot' 

^ jt'*'* .j.oliercher si le viii «(u’oii met pri-stuitemenl ilcnx «•• 
. 4**' lie pourrait être vieilli eu (luebiues semaines- 


la rabfH- 
l’ai re«^‘’ 

M- ***'ilif *'*' l’"'**'’’*'*- 'ieilli eu ipielijiies : 

cssat»’'' . ilii-eï-vnus, remploi «le liouboiiues «le verref K 


lrois*‘"* , **^j^iipas seuleiiieul la t|uulilé culorilinue <b*s rayons 
■■ *' - '■'■■■ eliiinitiue , liu|uelle i-at iH’iibie 




Pourri'"^' 


,e si l«’^ 


j,s 4 ^*' ’ jpiir «pialilit ehiini(_ 

iifm *1"^' ivapl“'*'f parois «le bois. Le soleil, avef- l’Uipl'’’ 


du j)ois. est nu u^eiit «révaporaüou , voilà tout; ü 

ravo"® ^|,iiiii«iue propre à activer lousiderablemeul racl“"' 

iles'»"“”^ .,jj4T*’ «lans le cas où l'ou se servira «le boubou'ies « e 

^ien«l>‘*' ,!«’ ;,n,s. Kn outre, la bouboiiue «le verre n'étau' P"*' 


.,i>‘' ii'im’’’’ rai uuue, la iiouiiouue «le verre ii • 

(le I l’ s’y échaurfera à plus «le 50 ol tiO’, ce <l"i «' * 

serre à ii’t*' tonneaux, et les germes «lu mÿco«ler>t*o 
pleine’ iCii»® .rface «'n li'iuiile, et le vin, celle fois, in«’'Ot^ <^'t 

jamais ' ^ s se conservera sans s'ao-tilior 

s«.rout inc- ,„nnb‘ 

iti 


l'inogr m 
tourne'’ 


oarner. ■»« j“'"“'^„vals. 

le ieil'i- '*’ '‘"'’e« r 

prélenlion «»‘- 'V, ,u« ali*»« “ ' .^-«lem.e fait counaltre les 
. . . me» C«>»"‘® . ,.,s «le rapimler sur I einpbù simultani* t** 


dans me* 


..(•sullats 'J'"\jolc<‘'' 
..•mi. de b' * 


gêne 


• - -l' — * «iiiummiv . ip vin 

voi*vo pour vicî'^"’ 

les 


^.l ci^soiU tous lutls *n tous ve^ 




eu «ine'H”- udn* 

«pie l’on a ,.i d«’ . .^„o‘ 

prati'l"'’* ‘ ® . IJ, iiiUe «'f >' taul craindre «pi’eii j'ind'' 

'l'unieïn'^’ 1** ,„,s si’"**”"’'' ’ 1’“' '""yen «pie je vie'*** >iarè> 

vin vieux en ‘l‘“’ ‘ sa.ucorpa, comme me, le disai» ^ .yo» 

,iner,le y i,.;.s-vagne niais mu,„el «,„ (mi, .^uH'" 

en se siu’vanl t . . ,y,.s«iù''*'\*^“'*“‘ '"’aneoup 1,. vin. Ue^ , ;.U«’ * 
unsenaassexp*'^^^ piuc«'^‘‘ '’M>nsili«m au sub.il, l’«»>'*^ 
di’s loiinean!* 


al""”' 

,l.\u> 





lo vi„ 
4i'u» le vin 


l«r:ifri« IPiitc**» .. 

liKirtPii'l»*^ * ' /f"* •"■'“*<• carbonique, I»** * "-»•*»• »'»crvi n 

unité cl4»t* **-ellier» dos i»ropriéUm*s. *** * ' '“‘«cor,. 

(.iiioi «1»» •' son, si los essais q»“î J coi,si,i. ”'***^«» (*as à 

Hirtlilloi- l>i-**côdôs cio One el « ‘'‘"''''•''•eiil ),.„r 

durée? , 4“-C? «|llc* I C*X |,,'»fïoi,oo seule m* ci®- ^ . * -Ij, I . ^^llVjT 


|»c*i ionco «‘i.lepe***- *lo 1„ ,|,."''"''‘'''ciyiii| 

Iiiuiiis, «.is,-. .» M"* •«■» tontoriHilileresi»*'*^* e;om je liejis 

Je lu pliipui-t dos cliJiiiitc'*** ** i^-.^ •"'•ifas"'*''' de 

t.,uc|iiol des vins oxut.s.'.s :,n suloil cia»**** ......... Je telle .u j 


ls>u<i»*»**. «-les vins c^xposés iiii soleil 
l,ainV*i-oiieo radieulc. <pii oxisie eiil**‘ 
,dui cni»»j’ai propose*. 


|4?a» 

‘-elle rin.. e, 


'«'"sid,. 


llsdlIlVmil coininc* le- jcilllile I" a.-rn,> '‘«'Wide. 

,„oiw»oii 1 - le l•c•duelc>lll^ le* passape *'*p, '■|eadêii(,e 

qui se i-it|qn-c,c lu» le pi ns clc>s |>r»ti<|a>»'** ‘ y * 

coliii 4IÙ je ilcMiliiiulo Tossiiî tio ***^* * *^ ^ rriw- 

|,vp\>c? de? vi’iTO c'xposc'S au soleil, ilu*»** «mil hiit* 

iVlui lie? suvciirsi, c*n pruUlaiit de lu p*"*-»!-** *** * de «•lialeni- 

olisecirs de Iravci’sor dinic-ilcuiieiU le x‘i**** ** du«< 

caisses iioiix:ic*s , on peiil iiller laciU*» ■ ****** ' ’ • d iiliisl, il 
>erail pas |iossil»lo clV»lc?vei‘ le vin en «| n»'l*l**‘ ** ai 6(1 ou i;il«, — 

eu qiiolcpies hc*i 1 res Hc,toz-lo bien, pon»***l** " ^cdejfn. 

tue les gc'niios tlc-s maladies. Kl le loiicii'iiiaiifi, <ia«is ce méi.ie 
qui ,H-iitétl 0 de li-.*s-pelilc* cliiueusioi l , cm rocuumiieri, o,-h 
autre poilioa de vin, c'I le sicrieiiüoiiia i M , el aiii.si de suile, |;,„| 
le soleil le |,oriiieUi a.. Je le? cloiuaiiil.*, y a-l-i/ là /e «miiidie ra|,,„„q 
avec rexpositiou *>*• ' ii» a*" l»*»** <•••"'* l"«''<|t<er 

quels seront la* nalcii e des vases. Ion,- epuriU’-, le dispositif des 
baiiparsT O moyen iném*' I»'’* I»/»» c/êfaM iiioiix que d aulies 

„,üd,*s decliuan-aKe pl*‘« * ‘>»'l'’«<» <’« appuneiiec* y Je i. eii saisnbsol,,. 
meut lien. Il ne l'anl |»a»» demander au savaiii «i«. tout faire el de tout 
essayer. C'est le; ilcîvoir de* l'industrie, lorsque dos* voit^s iiuiivelles In i 
wml iiidiqu.Vs, de Hc* ineltie en mesure, par •„,ieUiKeiHs oi 

peu coûteux , de rc*elie» oliec siellc-s «ml praii,.«|, J fts j,\c-c pi«W- 
J'arrive iiiaii»t»*a»a**** ’ iiiuiiMeur le n''dactei||.^ *'• niic; partie de iitn 
lâche iHNiuccup plna* pame iiii',) noiiuuer 1 1 , 

IHTBoiiiie cpii a •«* l*l**** «Jii pmcxlajp c:«> * ■tvorx.iVioii *\'«' .V*» « 



RTVltKS SI U l.K Vl>, 


»A’IU‘ iiersiHiiii' «‘Si M. lU- \t*rgucllt"-Liiiiiullt‘. •»' '•**=' 

j>, I» mil*» de M. de Vergnelte du l" mai IHÜ.>, i|i>» <• 



•• J 11 * a iiiiiii aini: iin. v - 

liVis **'" un (jnmd lUHulire de personnes, sans craiiHire 

dansiP^ 4,-t’ ’* , yar qui'U|ne ptddieation on lnevé>(. 

ries 


(Cédé 


io>T<’’'V lient faire remarcjuer, en passant, que le ptoc*’» 

i'on'"*’ ^*^ jy VorjjneUe, le l'* mai 1H6*i, n'a qne des anulo^i 

le M' ^uusisle, en elTel , à faire séjourner le vin dan» i"' 

\* . I jiiranl deux mois, les mois de juillet eld'aoùt, pni 

^ uiie étuve à la lenipérulure d'un tel gixMiier clouu , 

tint* 


p.-ovn.^'l’ , 

viremo ^ 
exeinv'*’ 
liï'V 


tloux mois. 


^ laiix* oliMMAor quo le l>vit de ma lelli*»* *' V . 
oiqo'"'* ■**.|^ité des procédés dont je parle; car je serais oblip' 

*'!v r*’**'* je ne «•■»''* guère à celle du séjour des vins lin»di 
(le, jug‘' ^ ^ juuis an grenier, et j’aurais niénie ln‘‘' ' 

,lc dér « ^ serait là le moyen de développer pi»'"' ‘1*“ ^ 

Wonrg r ^ ijidieî* ""*• *onge. que dons les g>*"‘t 

pensir ,,i.i ^,,,1 de la fermenlaliou de la vendange, 1‘* 


P.v-.^ ai 

euvesdv» 

^à-ralnf 


...nd>''' f” ’ 


. W' et iH-ut-èli-e davantage, on coinpn 
fC de eette tenq>ératnre pour priver les 

f.dle aile'' \"^Ac U"'*' J'»' M“e je eroyais 

. (...des'' de *â“, nnns mes expériences se pours'’' 

'i'' '"""rie ‘'‘aTi^'""*-’ 

prés.a.tet‘‘‘“'' issons ^ ^e sais ,,»’à 1« ‘^"\.yUmev. 

d... rendre e»'‘’ , ^ .,,.it dans une lellre tres^ddigeanle M- ,uos. 

ainsi qee du l''’"”"*'’ 

caissier ceid‘ '' . ^ yoiisiM ve dans des bouteilles eiiipib'"*’'’ \y,l des 
et it«e b’"' Miii*^ '* * ‘''«'deaiix et *1“ 

toits des n.a'b^’'‘"- ■ oo»<- 

•( (oiiieab tS» et sviivaiiles, rrciilicat'** . e »e't^ 
aiaiié lav'S'tv^' .uejcdomic ici. 1 .oi-miiic j ndrcsM- ie i 
' ,l(iai'' ^.oeiii-nmcul l,., ex,.érieiiccs d'.M.,H,rl H***: -ées 

un'- '■••'"’b >•>' ou testai, t''‘;,r»e»" 

ifUaiiteKW' 

“■'"rTà. 


Digitize:' ' 


MM'EM' 


I O »•' - 


I •'•**■* I 

"** P"S qu'on BourK*’ • i •*> Hni„„. ... ’ 

j***»r8 losiiliisrlin»»*'*^ jjf 


*' ^ ''•«TTHOH,. avsil 


*taiicf*M inni i'‘lii(li ’ 

Mai»», jn lo rt'*|>«-|r>, i-o n'osl |n>ii' 
mai l»«rj i|ii4> jo viMiN parlfr. < 
qiipslion q«p jo li'aitt* .«n «-p hioiih' — • ol* 

imlrorois appl la cliiil.Mir a» vit* • * |’-ii i . '■''t'iaiiiK 

l'tti'ts ooinmo foiisorval itiii . ainsi •*** . i"”"' I* preuiioio 

ïms par lo niiiii€'*i-<t t\w Jnuvnai de ^ V. do \p|'. 

j(noU« a piilili^* îws. rôsiillnls dnil» »••* qui 

trovivo inst'ro ntt rot-noil «los Irutimx. '• ' "*'*'* «(ffiViiliuiv. j,. 


innivo — 

Vari» pour rami.*o I sr.O. Il o»l inlili»l*'* = r..<-porial,„„ deerine.h 

ffouryo'fue tltitttt h’H pexift cliaudu. I i'J*'**'|* P*"" *la* 'onipris. 4luj| 

Mvi> Vu onoiitit'i- ot mm par pliiasoî. 

Pans le cours «lo o.o I ravoil , et coin «no mo.von do r,N oii„a(iro »i „„ 
vin do tpialilô |M>tiffa supporter los I do VorjfuoUo 
rmwoillo (l'ossnyof, am' n** «alli^ro pa., po^ 

nno .^.Walioii «là toiiip.-raUiro dans les liiiufe.H t/e »!« A 7(K Si le 
, aUiM-o Manl t lititiriV-, il s'altoier» peiiflaiif le vt»yap< ; s'il a„,sorv,. 
sans all/ralion iniiii»-*liule par lo chaiilTape. il poiina v.iyaKOr. Je ue 
i«Kopa*.jo rapporlo los piiiui|tos ipii pm/aiont .M. do Voipiolle. 

M. do Vor^iiello a «Icmc «dtsorvA, avani iii<»i, t|iit> dii vin cliaufré mt 

liain-mario par lo itrorêtlo d'.\|»iM‘rt pouj .se «'otl^tl'rvor ousiiilo ; mais, 

M. do Voi'itiiollo. oi o'osl ici ipio réparai) loiilo lu uonvonuto do 
pi-ma-do, n'a rioii tiêtluil durai) qii il aval) ■■vô, tpt'un moveii tVo 

savoir si le vin û oxpê«lior |K»ijvnil su|i|K)r|,.r I «*« Utnitî* '"''‘K**"- ' * 

dmdros )erinos . voiri du vin l'.iinaivj on «-le* \oln»>’ 
voiiloi onvt.yoi- «•«. I <•' I i-ajo»’ 



M» 


<»'• 


ÉirtlF-S STR I.E VIS. 

■ I'n‘iioz-on niK' l)miloill('. 


rail(>s-h (•liaiiff<’r au 


II* vin np ü'rIIiVpp pas. s^■.^npp tonnntP on qiipl'l'**' 
• jirrM i’vpp<lier la lolaliti' do volrp vin «mi touli’ s«v»mi- 
l’ _^i. t Jp n’ni pas lipsoin <1 p diro. si I on nii 


^lU' 


■onsidtP 

1 p vin, cninliipii rpl essai sérail illusoire el dt*U*«-- 

îk la 


,âl^ lev l ^j,'.(nonlré qu'il n’y a pas un seul vin qui s'altère a la 

qiiei’**'*^ j’s»' 70*. .V re enitiplp, tous pourraieni donc voyaK«u • 

lue"'* ,,ioi"s vrai que M. de Verftnette est la personne qui a 

pt\ale»r > ,v d" pmeèdé de conservation que j’ai fait coiiua'l'’*’ • 

\V n'en '^,^1 , ainsi que la inélliode d’.\ppert . el non lesiu'ali- 

le v'”’’ . t ,1e ('.elle, que la vérité historique doit placer avant 


qvu^A''"* 
\P m'w" 

M. 


ljP avait si peu compris, parce que la science " 
y<»rr^''* de ses essais de chautîntr** 

• *'*' j-oii mémoire, qui n'a d'autre luit que de IroU'C* I* 

v<>v"r''‘’ qu'ils se détériorent. •’ 

i„ ^ , fonKèlation juvalahle est ce nioven el le t«'»' ‘I" ' 

r'i. .e"- 


OXÏ 

moyeu c'*’ 

,.„ucA»^“’“ <ui P‘ ‘ 
taille nic»*’'‘ „,,nic"l la fm du mémoii-e de M . de Veif.-ne»"' • 

Voici lu'"* n’admettons pas ipie les vins doive”* • 


U » " », iu' I l ^ ^ itra'*"' 

yn (leliors, snliir aucun couditionneinent q>” 

;.diê'* **** , ,1(> sul'slanc.es élranuéres. 

. e'p*“ , liuo” ” . . .. •.liorec'es 

l‘* ji u'C!** H" '"«'"ere rationnelle d am' *' par 
f -fo de loiiiîs voyages, c'est de les ronce”'* ‘ 


Mre e'pc 
avec lm ' ** 


* "Te”' 

vins ip” d”* 


la co”î”‘'*'‘‘‘’.!.w. '"T 

<f.e pr‘""‘ ‘ ' ‘ 

, Soi» **" ! 

SO 


i'''d*’ ’■ . . l'c'position des vins il l’air dans lei* 

,„oye”*" 


w.vc” des mélantjes Vriporitiques. ou se' ” 

•é iUl 1*'* . . » . 

pourei". lm* ‘‘"r”"*' 


pive.’»»'- 


■lUve de c‘”*e‘‘. royflt!'' dans les pays chauds piésenl‘"'\^ y, mites 
, la'sv”*’' ‘*''.',”„,,pie r«” *‘"*****e» m’idicicllemeul dan^^ 

Un"**'’ ^”'*rou à cellf *' ' 

voit’ i*”*'""® “ ^P*'e''ve (pielqiies 

'cul e'!'”*’"’*’’ "" '■•'eoimail (pi'ik v ont 
L.rit^ ■' e**" eoulr:*’’ 


.^im' 

-if 


caractères ,,y,ma”'’ " ”"**'”” ** eeii*' . .,,,1"“' 

de 61* à 'voir <l>*elq«ies 

•. Si apr''S»'"' 
manc. >'• ' 

'‘“'tri-”'’'*''' 

pourra, en 

vva s’en al'S»*'*'" ' ..de 'P'e j’"' V' oposé ne peut don.* 
U«o"vem"‘"‘"'’"‘ 


\\W" 
o« 




oH« 
V.*)d 


r» (losi 



■Htrof 


'•iiiu.r,. ■ '*"■• 



iKili . * **'* 

^ 1 - n^oc* «••mUim,-,». Sans «loutp. \ I^**'*»*. « ^ il,, 

phi» iivani , 1 ,» I,. lU 

f>«l !«"• tort <i<> loiiH coiix i|iii *''*‘’*'***^l « | • • *'is ,>n „ ' ^X'xii/iics 

rt np«*i*«-ovoir nu uouvoiiii |.as« fiiii** *** , , t » I » Mr «n 

il» i»»> •liitint>i-Hit>ni jiiiiiHis ri«‘i' *** ^ ,jg f**' (jii'i/s 
,ns»c*iif iillriiit !.. |,.,ul «1.. Iii<arri‘'»‘‘ , j »i 'ils « 

i oux «*t <|iii piii-nil «V.ioiiiln* A J'<mr (il 


i-oiiri I*. 
C 

liPV 
W qu 


”»»»l A la propi-i«>|«'> «>l " * '*** j'V*T on 

rii*«*i- rosHoi-t la valoiir inilas)ri»*l •*' * ,1 1 1 si ** ** '**** * '*^'''’ ^'"'"' 

,.s qur»slioii» il’appl irnlion, le* ^ '“"iiciii |nV 

Il <'»• |«iiirin>à ^ iIjîph i*"' ^ vin 

nMii*»uivii* A Pai'i» «•!*! «•Iiosr «liniril*** * ^ 'l"n.s )<> lumrs 

do inos roclii'ri'In't» «It* i:«*s iloniior»*» :•»'••• ' '** '"’ilnditu 

«ai-je ims .eKi etl.-- «le u- I i'^* JaWaloiro A 

Boauiiemiâ Ilm-.leanx. <••■ ceain- «l'ii K*"'"*''’ ^'Xlxa. ! Mais „V, 
•vas maure .p.i vent .te» exigemos n.nt.M-.elles .lo laii... 

haiismon proeéd/. il y a .lom .•l.o««-«« >\ eeiisnliw. ,,.||o ,1.. 
serMUii.n et c:ell.* «lu vieilliss4>iiioiil 1 1 1 l.•■l•Iellr ilii vin. Ki, . j. q«i 
cPino rinnlt/TnlMlilê ahsoliio .1.. vin, lol•».,n il n ilr |mrtô. ao fùi-r.. 
,,.. «ii instant, «le ntl A ««»'. o' •>-*l*IA I» .|iJeslioii ra|.ilalo, jo 


«•rtiii'o <|ae l«* ^.•nlP’* 


vienne apporter i|iie/(/ae resitrii-liuii âiiin ronvi.-. 


lina Mes es»» i» *»••« •*" l»*"" l>otlteilles .les vins 

les plus vari.’-», et jn»<|n A pn-seiil j.. n'ai pa.» enrore \ii une sonie 
|).mleille<ln vin »p«i avait êl.- > liauir.- s'allrr,;-. Inn.lis <|lie Imii iiunitn o 
«le cos iiiAiiie» sorte» «le vins non . hmi/nv et |•la.•ês ilmis l.'s m.Vmos 
coiHlitions s.nit «It'jn profoiiil.ni.'iil tiiinUti,-n .*1 in.inhviit îles 
noiuals .le r.rypt.iK*»»-v «lN.n<lai.o.. 

Au point «le v.n- »l" 'i->»i«X-niont. j«, j,, ,»|„r jjruiwie l'imtln» vv..» 

dans un i-.vsiiltnt l’nvoriiltlo, parpo qup v\\\ 

A cello o|»in»‘*'** *1*“’ ' ilo Iflir p^j ( psse«"<'' ''' v 




■*' ou * 

irouvp. , . 

Mais ils sont ' oi)si,|,, '‘•""'“'P'" s'ils 

no l'olaion. pas. ils s'aI(|T.Ta.on,. 

vm..l,ail pUi^- '••’l'C"*'-'"' ; ■' "'‘‘St avis , *' '•"'n'i''’ 

ilo vno lo t'iHfl'/'’ l»’i" «l»"*’""' »n "''*lao|p "" c<«ii- 

meico «los vins. J<' in <-xpl"l"*' : I*’ vi„ ‘ v»K><’- 

lorro no piii'sit <pn' SIM' la •al'l'’ <ln l iclio^ ,,j ■. ' '"nyotir* *''* ,„it>li>, 
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AIM'Kîf O* 


•■H.- 


f ; ' 

foiniT»»'* •• niMro. (Il- l*' ^ * f« 1 î"ii*nt, si r«rt 

.... .*xci,an...u vs. ‘ I . oo| »‘a,Urr J" 

Iioiiî» J.IOII «1II«> |,„ 1 ,,. l'iii- ■•» «011, lir 

r»>i% *•.» btiiiH „„ „„ %-«’••• •’•■*'■«•«! «U,. ,1. '" 

IV» ’V- i 1 ' oxciliinle |,iva<*.».' ***’ ' j,.n i)„ *'** ‘’" ’‘‘'l')*iiil,*i ^ 
,„.u i.l».«.|..o I.. F.-a„ç«b.irlr voi.^, »*■ I. .1 '«<• ,V 

..U,..«t, main il „v„ IVn. pus ... m.i. r 

liM.U*!*, c osf ,lo |.o, t .., à lias prix .*.'•* I,. t '■'‘'.vriVr 

ilirr» l«' xin niaiui>,.| 

,|« Ki'n.io-. \lo,-« I..S 'Jiiolho!,, 


.-..lui do..l l»..-.. •• • . ^ J 

H ^^♦■■|»U(II•|.«■S S«*» *’* -.lllll, ' «S| 1, ... 

Oiû.... ..XP..SS.. „e e,„.. ox.rnsio.. 

Ci'isi «{t^t ils puiKstMit v..y,ijfor sans s.i„s rf„v.„ 

.... al..;. nuMno P- J 

in>V»lt'*ii.o i.iiporiaiit. 

VoiiH voa.li-ex tii.'ii «»xcasi>r. iin.».»^.*’^* *' l»ii|rin.iir ili- 

f«Uo l»*lll'«. Jo iii'a|>r*i-.;«.is ,|ui< j'au '{upstion» ilr 

dî-latl il triiil.'r. .r»*ti suis iivitü pin' **'^*"**'^"* '"'’ /’«'xi>n»ipiii 

li*s qut'Slions «m»» l'.m iiriiili-i'sso. A ii»*^ • j** ^''..slaiil im. jv-, -ns 

CPS .l»M'ni(-ro8 iino Ipllri' où J.^ *^‘*“'*’ *'*'**''”■' '|."“s|/ons mi,’. 

ximlps : 

1“ Quel ost le île <•,ll«l«•ll|• diiil |■•(a• .sniimj^ 

11 ' vin en hmiteill.*» ? 

i" Gm.l.iiMi tl.s t('ii.|>8 fanl-il iliou nor /,• vin ? 

> Celle opération p.Mit-olle être .•xer.-ér sur lii's vins et. Imnt,.ill,.s 
ilepiiis lieux .m lr.»is ans, .*1 dans lesiii.W/rs l,*s .lé(NM.s llollatils e| 1,.^ 
piirasiles «■c.iiiinen.*.'*nt- lA se iniinlix*ry Priit-nn espéier arrêter la i..„. 
lailie Hl la frnérir sans retour par le i-huii/lnf^f Y 
Vtiiri mes i-éponses ii rhaeune de ees qiit'Ht ittMtx ; 

I. ClimilTaï ‘1«* tiO". loiir rotinaiti-o Êit f .•ii.pératiire du v»n 

plarez piiriiii les l»ont .•illes, bien Imurliéns fi( fi.îol „ue o« pVusioxir-s, 
Iwuleilles pleines «I .* 1 .». a''<’r >.n llierinoiu,-| f «l.int la l«»u\e p\o»\^^, 
dans l’ejiii de .-«'s U lemjié|.„(„,.,» 

la températni-.* <ln vin. Hdirej, |p, . IVopv*^* ' 

i liüHs piMir les rentoin-er. ap,.,y^ i c I i»«P,rterti ^ Va 






KTi nF.s srn i.k vin. 


ni» 

<lii liqiiiiio sormil siinisuiits: Vnlr'voz In licolln; inasliqiipz 
itii 11 '’ mnsli'Hii’z pns, i-iimiiu’ Itim vous soniMc. Los Imiiloillos 
|iouvoiil 'Mil' oonsorv^'os doboiil. 

Jamais los l)ou(oinos no SP lirisoiil, lors môiiio qirollos seul rorn- 
plios (to vin jusqu'au liourlioii. 

II. Il n'y a p:is à so priwiipor ilu toiups ]toiulanl lo<|iiol il faut 
cliaulïor lo viii. Lo tonips n'onli'o pour rioii dans lo prorodo. Il siiflil 
ipio lo vin aUoijtno lo doffiv voulu do lotnpornliiiv, no fi'il-oo qn'iino 
luinnlo. 

Si l'on opiVo avoo uno ôluvo air ohaiid, il raudra, pour 
iilloindi'o ce dogrô, d'autanl pins do tonips qu'il y aura plus do liou- 
loillos à chanITor. 

Si l’on oporo au hain-inario, dos qiio l'oaii du liaiii qui ontoiiro los 
tionloillos, ot ipii s'/"lovo jiiscpi'à la oordolino. a attoinl XO ou IMI", il 
110 faut ffiioro qu'uno domi-lioiii’o ou uno lioiiro [Kiiir 'pio loiilos li’s 
limiloillos soieni oonvonablomonl oliaiiffôos. 


III. I.'opt-rallon rt*nssil sur Ions los vins ou boiitoillos; mais il 
n'osi pas Iros-ronvonablodo la praliquor Im-squ'il y a di'-jà ib’s dopuls. 
Il vaut mionx roninionror par dôpolor lo vin. ot pratiqiior lo rhauf- 
fago sur les ttonvoUos Imuloillos. 

Si lo vin osl nialado, la iitaladio s'arrôlora au point où ollo osl. 
sans plus jamais roparaitro ; mais lo vin no sera pas «iiori. Le pi <>- 
0(’‘(b‘ prt’'vionl los inaladios, il ne los guérit pas. Néanmoins, loi-squo 
jp l'ai pratiqué sur dos vins déji'i malades, ils ont toujours été im 'J 
leurs après lo rbaufrago. la'svins malades sont généralomont s.ilnii ■ 
do gaz. rarbonique. dont la plus grande paiiio s'éobapp'’ V'"" ' ' '• 
lie loiiqM'raluro. 


làio antre lolire ino domando si los vins P''"'*’’'' ■’ 

prolii le diaulTago pivalablo. J'ai répoiHln inrtirocl'’m<'n‘ ton • 

> lioure a oollo qm’slion. Mats jo dois ajouin M' 
vins on bouteilles dans les grandes villes. 

'■■'•s-utilemeni pratiquer relie opération. Il lU’ do Paris 

Imts jours, on été, pour qi'r les petits vim* ‘ noii-soido- 

'’ouvrout do llours. 1.0 rbanlTagp les rond 
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ÉTl'DKS SI'R I.E VIN. 


7.1 11 

,hmilTi’(‘s. Il' Il juin IHtî;». à li.V ; lioiili'illos du im'iiu" vin non 

iliaiitTiVs. 

IV. Vin ili‘ l‘oiii.n'il ili* IKIi.", liviv par M. .Mann-Monp- ; lioil- 
Irillos chimlTri's à tiO", fin jnilli‘1 : Imiitoillos du iii)>itn> vin non 
rlianfîiVs. 


V. Vin il(. (tpvrt'y-Cliainborlin (l(* IR-iH, arliotù ehrz |p propi iélairo 
nn priv <Ip •> fr. la lioiilpilli> ; iKmli'illi's rluiiinv.ps Ip I(! in.ti A (iâ"; 
hoiilpillps (In inêiiip vin non rhanlTiVs. 

Voilà l'.appi'piàalion iIps pxppfls : 

l'iii il'Arboii. — l,p rltanffr i‘sl snppi iciir .au non i-liaiirfi'. (Vin <(p 
iliflV'i'iMirp sonsililp dans la conli'iir. Kilo pst plus vivp dans |p viu 
l•hantf^'. Pas do dp|M‘tl sonsildo ni dans l’un ni dans l'aiilrp. 


l'in de cnupnge. — l.p rhanffé est supôripur au non rhniiffp. Mpiup 
nnani'P dp ronlenr, mais plus vivp dans lo «■liauffo. Déjà dépôt faiblo. 
mais spiisildp, dans le vin non rlianlTé. Pils du InnI de dépôl dans 1p 
chaun'é. I.a lionleillp, relonniée et ajfilpp, olTre le vin aussi lini|iu.p 
ipi'auparavant. 


riti ilu Cher. — l.p phanlTé osl supérieur an non eliaurfé. Mpiup 
nnanee de poulenr dans Ions deux, mais elle est pins vive Pt plus 
ajïi'éable dans le plianlTé. Pas du (oui de dépôt dans le eliaiilTi*. Il 
(•oiimipne.p dans le non eliauffé assez pour Ironlder lépérement le vin 
lorsipi'on l'Plonrne et ipi’on afrite la lionteille. 


(Ilt)lllix 


Vin lie Pimnril. — l.p chanlTé est supérieur au non el 
eouleiiresl, la même, mais toujours plus vive dans le eliauffe. 

La limpidité dn vin rlianffé est parfaite, pas enrore de depot du 

tôul. l.p non chaurfp offre un dépôt considérabb’ P‘'"'Uit. tpii, exa 

miné au microsrope, montre des lils Irés-loiijîa. autres lus petits. 

et enfin des granulations sphériques. U a nH '* ame' l""'‘ 

ne se retrouve que Iri-s-faiblemeiit dans le vin rliaufle- 

. . ... .le et même couleur 

' 'le Chamberlm. — Limpidité trés-priU»**' ‘ ' , , 

‘•ails les deux cas. Autant de finesse et antai'' m,,.; ,iaiis 

•■liauffé que dans le im« rlianffé. avec lé(;érp u’aitt'*'"' ‘ 
rbauffé. 
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^ jus t'titioiii tous en 1, 

lU'auniil oiiliali»' » fîii«iul,.ï4 ; uu^si 
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f»V- , j‘‘ ••■■■•• ‘|U.Ml,. 

jVoû '* »»• l'i* 4 *'' »>'■ l*****^ 1 ’“'*' ''* '*'* **” **‘*‘**‘‘' * 
ûvô.'-'* ‘ ‘ vouons ,lo voir .11“' ' > .... Jç.-*,, 

u-iu ''“‘I '«• .‘i' *■" 

.l«» ';,,u.utïoK.% uul ôli- /‘li.T.1. 

tio» pjis 6U* .■luiuHV's. , *** nui 

•i‘«vîû^*'^ Il iv iin*iiiioi*H iiuus JipM’s If» 

.lu iniMiis dans loï* » . iv.i • i **<*iii*i« ' 

* ni ï^ùn'uuMil i‘nhuuU’ 1 **' ,r *Miw 

.logeai- » ' — ••"-■‘••i,.,. 'r- PHu- 


itoiu 

. Mit* l’“'* •">■■ i.i.i.l 

;-ui IK.SÔS. il oslvrai^.'"'''' ''’* 
i,i|ios.iU ^ 

sera piail»»* ‘ . , ,„ is...i.ii.'f. 1*'.* '"•> l»| 

uar i.?* ' . . . 1 .. i',.« vtréiu- <-l 


f,,ii ^,,od.‘ «»<■ .-i a,, vi„i„,, 

_ .^.,,.iiallusuu..la«su,« 

..nenle.làir p, goC **« Ju^,..-. 

1 .iii's aiiiiees il àg>’. un f ..vi.éi i«-ii«:es |iai t: , . 

«vuir pluKi.'"* . ,. .„. lies ‘M*'" ® 'iVs- 

• 1 , I ci*' uioii exile, l»‘*> . ,ie lam' uU,-.. .. 

seiisililes, el< .. ..... ...UH" ’’ . * « «‘t- J .ii 

... .pissibilile i*ii ipii- I sue.ri*s uotaiii|. . 

l•^•conml l iii'l’* , iuug‘‘'' ’U" . 'iiis. 

.. . t'.us, pimr les 'lUi* i ai piepiir,". ’ i 

llaiis ciTliiiii.* . im.. le 

KO, U dosvii.^* .urqui-'-*'»*»*»'» „vni,. '=-«uo„. 

foaux proeéa,-- - , fait iuaU- «>.1-- 1/^.1,.,,,^;- meil- 

leur«K qualit.--’^ ‘‘‘ •>!" Uo.:. \>r<> 

linilH .1'.* .neueis., e» .ü'ià 1" „u. 
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verts tli> lleuis», et i|iie |iiiN ime seule (Ifs limileilles des iiiùiiies >iiis 
<|ui avaient été eliaidTês, il va pliisieiii’s iiinis déjà, n'iiviiil la iiiiiiiidre 
|iellicule dans le^roiilot. Ilaiis mes cnniinmiiefit ions d rAradéiiiie, 
]'ai insisté sur la résistance retnan|iial)le des vins eliaiiflës à l'allêra- 
tioii, même par la vidange, henez dix bouteilles de viti rliaidlé. 
vide/.-li‘s à moitié, replacez IciiiTi bouclums et nbainiomiez-les A elles- 
mêmes ; lu plupart lie se couvriruiil pas de Heurs et ne s'aigrii'onl 
pas. Les germes du mijcoilenna rini et du mt/roiicriiia aceti (voir mes 
piiblu'atious antérieures sur les elTels de ces lleiirs^ ne sont pas assez 
répandus dans l’air pour (pic l'expêrieiice dont je vimis <!(• parler 
n'ait pas le résultat ipie j indiipie ; mais le fait di* non-altération ii'est 
pas général, i-t il v aurait danger dans certains cas à exposer san.s 
pivcantious an contact de l'air le vin ipii a été clianITé. Les germes 
d('s antres maladies des vins doivent étn’ plus raivs encore dans l'at- 
mospliére, et partant, il ne serait pas impossible (|u’av(*c (piebines 
soins coiivenalib's on pût utiliser des modes de cliaulTage dans des 
cliandiéres ou dans des cuves, et transporter le vin, après le cliinif- 
l'age, dans di'stoimeanx prépaiés |H)ur le r(‘cevoii'. L'industrie |fonr- 
rait tenter, par exemple, de transformer l'outillage des praliipies dn 
vieillissement de Mézeen outillagi" pour procédé de conseniition. 

J'ai la satisfaction d’ajouter, en terminant, ipi’une ('.onnnission va 
s’occuper, à ma demande, d’étudier et de reprvHlnire, avec un soin 
tout particulier, im's expérieniu's et leni's r(‘snltats. La compi'tenci' 
i“t riioiioraliilité de cette Commission seront r(•colnmos et accetdées 
par tout le monde di'-s ipie les noms et la qualité de ses membres 
seront divulgués. Il est inutile de les fain>. conuaitre présente 
llU'Ill '. 


Uiii.MTs lit L.v in ut U s' KWno.x ut tujiTH (ai.'SSHi t» . 

uAmaiT. 

bans la première (''dilion de son Traité des cortseri'e» aliinoitaiie , 
M'pert ne cite aiicnne expérience faite en vue ^ 

par l’application de sa mélliode. Il ne parle (|<"‘ 

'•'1 mont de raisin et de la possibiliié de prépî**'*’* 


J(* Uiisuis i,'i ;inu>i(tii a ta vanioiii»iuii du coiuiuci'ce 
'Jaai ou a lu luxteiteiiiiiieid le lapi'urt. 


Si-os «le l'are 
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r.-jo 

Iwiliilo wmiiiiihsi'iii . Il lu c'uiii|jiii’i< aux «Icci.v iiiilrcs, Ka\uir, uni- (|iii 
resli't* ilaiis la fa\i* tic mon corrcspoinlaiil ilii l/avrc, cl (|u il tc- 
iiail tic me icnvoycr ivcmiimciil ; cl mic itiilri» tit* fcllt*.s i|iic j'a\ai^ 
foiiM'nécs iiitacli*»;. Le rcî^iillal tic ct>IU* lri|)|t> i-iiiii|iaraistm fnl 
cxlruoi’diuauc ; il ticiiiuntra <|iic ia‘ 'iii, t>ri;>iiiaircmciil le même, 
jti'ésenlail tiuiü iiualiléü cssciilielleineiil tlirrêivii(t*s. 

< La lioillcille conservée chez moi, cl (|tii ii'nvail pus subi la pré- 
puratioii, avait im {{oùt de vci t Irés-martiué ; le vin renvoyé iln Havre 
s'étail l’ail et conservait son arôme; mais la siipéritirilé île i;eliiirc- 
vemi de Saint-ltoniin;zue était intinie, rit*n ii'épaluil sa (inesse el son 
|>oii(|iicl ; la délicalesst! de son jçonl lui prélait ileux feuilles de plus 
ijti’à reluidu Havre, et au moins trois tie plus tpi'an mieii. Un an a;trê.s 
j’eus lu salisl’arlion de réitérer felle expérieiiee avec le nièiiie 
siicfés. » 

.l’ai iléjà lait ri‘niari)uer ipt’Appcrl ne prouve pas ce ipi’il avance. 
Les lieux bouteilles demeurées en France ne s'élaiil |ias altérées, 
aux termes mOmes île sa relation, el ii'ayaul fait tpie rester iiil’é- 
rieures en ipialité à celles tpii avaient subi le voyu};e île .siaint- 
Itomin^ue, on a dû attribuer à l'iullueuce ilu voyape les dilTéreiices 
ipi'il avait conslalées. Ce. iloitélrela cause de l’oidili dans leipiel tint 
été laissés les essais d’Apperl. 


M U LA >l\;L.APIt liK 1 AMKUTt Ml. t'KS UU.VMiS MAS 

UK uoriibouM: 


i.taiHK Dt: II. ut vuii.smm.AMom: v M. i’Asuv" 

llcaoiie, Ï’I avril 1 * 01 . 

Monsieur, 

. 1 lie les vins tlue vous 

J’ai lu avec nu vil intérél les deux Ltmlerv M" 

1 , . ... iiermettic ue vous 

'«'nez de piddier', et vous voudrez bien ‘ ourles 

a Iresserà ce sujet nueU|ues obsenalions. HiO**" * 

■ .,iioit> à l’ Acwtémie lUs 

' M. lie Vei>;iieUi- lia' ‘ “ "'«> cumio»'*'“ 

'Cioiic-!. du 7 diTOiiiliie IW'S el i»“'i«r 1»1A. 
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KTi;nKS si:h i.k vi n. 



qui non vaut plus t|iio 100 ; et une lioiiloillo tlo i-(iiii;iiiéc i|ui, jmuV 
15 fraiK's, viiiiilra à peine I fnme. 

l/anierliime des vins est donc la Diiilnilin ipii (ait |e plus de 
tort aiixfirands crus de la ltoni"ofrne, ou iiiionx aux vins i (mf;es de 
pinot de la liourgo<;ne et de la Clianipagiic. f/aiiiei liitne est pour 
nous la maladie organiipa des vins de pinot. C'est, du reste, la 
seule «pi'ils aient à redouter. Nous ne eoniiaissoiis ni la reniientatioii 
aci'teuse des vins du Midi, ou de la côte du lt|iûin>, ni la sêrliei'esse 
acide des vins de Itordoaux, ni la graisse des vins mou.sseux d(! la 
Cliainpagne. 

Quelles (M'uvent être les causes de celle maladie? Qn’a-l-on fnil 
juM|u’à présent pour la prévenii’ ? Quels uioyous eiuploie-t-on pour 
guérir les vins malades ? 

Comme on l'a dernièrement constaté pour les vins de Ueaiijidais en 
IHÙ9, la Ikiurgogiie a eu des |•^'‘Cldtes qui ont été, on peut dire, pres- 
que en entier perdues par cette maladie. 

Si nous remontons jusqu'en IS?‘2, nous trouvons que, dans les 
années lS22-1Sr>5-lSr(S-lS5S-18lil,(pielipies vins ont tourné à l’amer; 
mais c'est surtout sur les ISiO et les 1H12 que la maladie a le plus 
sévi. Ou remarque que les vins de 182;i-IHri2-l KH-IKiO-IXi?- 1 X V9- 
lH51-IH5ti-l862, vins durs et tri’s-chargés de tartre et de lamiiii, 
n’ont jamais souffert ; ipie des vins au-dessons du médiocre, comme 
les IXtiU, se sont toujours conservés — mauvais il est vrai; — 
qu’il en a été de inème des 1815, îles 1855, etc., vins très-acides 
au goût. 

l.a richesse alcoolique du vin ne semble pas avoir nue grande iiii- 
portanoe dans la question. Lorsqu'on essaye un vin, on recherche 
sa teneur en alcool, le poids de la matière extractive, le poids dis 
cendres; nous dosons encore au moyen de li»!'"'"''' <>hées la quan 
tité d’acide libre que coutientle vin; eiilin o'i note si le vin isl liés 


Coloré ou s’il 1 est peu. 

. ■ • . .r..liservaliou qu'on ne 

Je parlerai encore ici d un autre genre d oi • i 

■ I I i‘.iti’iche nue Ires-graniti 

saurait passer sous silence dans la question. J ^ . 

niiportance aux faits que je vais signaler, pai'c ^ 
cideul du momeiil de la vendange. Chaque ni J les 

mes livres quel est l’étal du raisin le jour ^ est là i.ialura- 

juiirs qui précédeiili i’cxaiiiine avec alleiil»'^*' ‘ 
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KTIIIKS Sült LE VIN. 


iiuiliôrfls textiles. Ou y tiuuxe eu elTet le iiiordaiit (qui e.sl le liirtre;, 
la nuitière Cüloi'aule, et le torp.s à colorer, <|iii o.st reaii iilcoolis<'e. 
.l’ai recoimu depuis loiiglemps que, toutes les lois (jiie la iiialière 
colorante n’Wait pas eu propurlioii avec le iiionlaut , pour les vins 
connue pour les iiialiêres textiles, la couleur ne tenait pas. 

Je relaterai luaiiiteiiaul l'expérience (pie voici : lorsipie, ajirès 
avoir pri'ssé un certain iioiubre de «'i-ainsde raisin roiiffp, de manière 
il expulser au deliui's tonte la partie charnue de la haie ainsi que les 
pépins, et les avoir lavés à plusieurs rejtrises à l'eau l'roide, on fait 
dipérer dans l'alcool li's pellicules de ces grains , on ohlient une so- 
lution d'un beau niiige rubis vineux; en laissant celte solntion aU:oo- 
liqne exposée à la lumière dilïiise, elle ne larde pas à se déndoiw. 
I.'alciud conserve une b'•gére nuance jaune , et au loin! du llacoii se 
Irouve une subslaiic.e d'un blanc grisâtre qui résulte de ralléralioii 
de la nialiére colorante. 

C'est à la suite di- ces données, et l'ori de lonti's ci-s observalioiis, 
(pie j'ai depuis lougleuips considéré le )ireinier degré de raniertuuie 
des vins (le seul (|ui intér(>s.se la Itourgogne) coinnie le ri'sultal de 
l'oxydatiou de la matière coloranle , et vous alb'z voir, monsieur, 
cotunienl un raisonueuieni que je crois vrai in'a c(ui(liui à indiipier 
connue moyens [iréservatils du mal, et comme reiuédi's, di's procénlès 
ipii se trouvent aujourd'hui pi'U d'accord avec votre théorie de I em- 
ploi de l'oxygène dans la vinilication et le Iraitemeiil des vins. 

l/oxydation de la matière coloranle du vin étant la cause premiéi e 
de ramertuiue, j’ai demandé que le vin fût nii’ché à clnupie soiili- 
rage , ipie b's caves l'usseut b'Cuu'M's aussi henuétiiiueuienl «tue pus 
sible; on doit y pénétrer piMi souvent, e1 nos tonneliers y biub ni du 
soufre avant de les fermer; mais tons les éléments de la (pustion 
u'(duient pas là, vous l'ave/, démontré. Il se tro'i'C dans nos vins nu ^ 
nac(*s un iurmimeilt petit avec h'qnel je n'aviim '*'** *^**"'!'**^’ ,*^ 

ferment (lig. n“ 7 de votre mémoire) qui, lors'U' '' l’'*'" 

. . ... l’acide carbonique, 

naissance à des unKlmls nouveaux , dont 1 un» ' , 

* , léirauU* * üXV 

aux (li'iHMis du carhoua do la malièr*' 
gène do... du tartre, peut-i''tre‘'? 

' ,,.,.roeiilan«'» sc> ,.iu\ain- 

•I aval- hieii, ,lo|iios l»»gleini“- veci.iiim u,ii d<v ' a„,nié (iiic 

"léiiioii'is |iulili,V ,.|| tsts, I>. laa, Itl, IVi H5 _ jïje de VrrÿMtle. 

mieux loii» le> |ilieiiuiiiéii,.-,. — é'' 
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l ilvps, 011 ppiil ('Il lioir(' dVxcolli'nIs (|iii oui |>ass«'‘ rti's p( dos 
liivi'i's dans dos mouliU's dp salin ii maiijfp.r. M. lioiissiii^'aiill p1 
M. (dipvmil ont liion voulu, à la Soid»'l(> inijii’-n.ilp «rngririilliirp, 
prPinli'' la di'fpiisi' do mi's ]ii'OP(*d(’-s, qui. êvidi'nmiriil, soni Ips (dus 
pprinis, ptiis«nrils irpiitraiiiPiU rinlrodiictioii dniis |p vin d'atipimp 
siibslancp (‘tranjfi'TP. Sans piitinr dans roxamoii dns clian^'PiiiPiils 
orfianiqiips qiip la pon^ôlalion d(''|p|'ininp dans losviiis, imiis dirons 
(|un CP travail Icnr pidi-vp dp l'paii, pt qii'pii dplinitivo ils jnvsonloni 
tiiiP graiulp linipidilt; p| punlipniipnt plus de larli-p, d'alcool cl de 
lannin. 


Jp vous ai dit, monsipiir, ipip j’avais aussi pinployé le cnvafrp pm- 
limjîP comnip nioypii pri'vi'iilif dp raniprlnmp , p| voyez coinhipii il 
faut, dans ppIIp questioasi coniploxp des vins, se n'iidre coinpip des 
inoindi'i's clian^empiits apportés dans la inanii'i-p dp les faicp. M"'(jer- 
vais avait l'pcommandi' |p cuvafjp eu vases clos, en indiquant qn’oii 
arrivait ainsi à pnipéchor une jjrandp di'ppitlilion dans le lioiiqiiet et 
l’alcool, (tn rpconnnt hipii vite ipie l’appareil Gervais ne servait à rien 
à cet endroit, l't on l’abandonna. Je lis coniine tout le inonde, et ce- 
pendant. plus tard, je sois revenu au cuvage en vases clos, mais i-elte 
fois parce ipie je recomiiis ([ii'avec ce procédé K' chapeau n’était Ja- 
mais altéré, et aussi <pie ce procédé me |iermellail do prolongi'r de 
beancoiip la durée du cuvage. M. budroy dit avec raison qu'on a 
trouvé de grands inconvénients dans le Jura et ailleui-s aux longs 
cuvages ; il n'en serait pas de même si l'on ont opéré en vases clos. 


Il y a d('ux manières de faire cuver les vins en vases clos, ou en 
laissant une partie d(>s fruits tels ipi'ils sortent de la vigne , et aloi's 
il se produit là un fait de maturation i'(>connu depuis longleuqis p.u 
M. Sampayo, ou bien encore en écrasant tous les raisins avant Un 
cuvage; dans le second cas, si le vin l'sl moins riche en alcool, i 


l'est davantage en tannin ; cela se conçoit aisén'cni. 

•lu devra encore Ircs-fréipiennuent séparer If* leure di’f ’ 

hu lloiii gogne, les vins nouveaux sont soutire*» l''ois lois dans a pi 

la seconde au mots 

iniere année; la première lois un mois de nini»' ' . 

I ’ * . fx* deviner soiili- 

de mai ou de juin. el la troisième « b, lin d Pai 

•■'Ito ii'avail lieu jadis qu’au mois de septernl»* ' 

••«ntribué à eu faire devancer 1 époque , par.’*' 4' f.nnentatioii 
'•'S vins étaient souvent en septenilire attei"*^ 
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Si, avec 1...S s..ins .juo jo vions .l'intli.inoi- , ■ 

al■.•i^.■l à invsorver nios vins .lo la inala.lio d,. mmor ii'T 
<li.v .|..oIs s.,„. ,os n..,ons .,no jo ...n,s..illo ^ 

- l■.■of..n,l, nn .-oupngo a oc , v 

|H‘nnol .In.ilisor los vins amoi-s, mais («..,or 
avoir d.-.dass,'.s. Si la ,„a|a.lio osl rm>„lo ol .I n.s s-, 
rioilo, 011 pont la gn.'-rir on m.danKoaiil lo vin niàli.l. 

r ««‘•--••à.ii-sr::;! 

1 onipl.n (lo la (•«n<rolalion arliliciello. 

vins nionacos on n.ala.los sont dos n, avons onn.iriqnos 
ZZ7 7'’"'" —— .•oiinnos.ln mal. Il^.o .ir 

ot, p. n.oU,v.-n,o, ,lo va.is lo diro, vous dovo/. à la Franco vitic.do 

.m 0 ruinent de I a nier aussi emnpiet iiue celui ipie vous 
avoz pnl.lio sur la forinonlalian alco<,li,|ne. 

^ii us il. loliio . 0 ri'inniajiiahlo travail ol vous no saurioz croii-o, 
uioiisu ni, (oniliioii pour la roriiiontation dosc.iivos vous nous dévoiloz 
ails dont I ovpliralion nous tVliappail. Ainsi, pour n'oii cilor 
ipi un, di>pnis vingt ans j’avais ivinur.|n.'> rpio jamais l’alcool du vin 
•c "*i'*’spondait a la (piantil.'- do snoro, soit organiquo, soit a.ldi- 
lioinio, q„o ooiili'iiait le nioiil. Vous avo/. trouve dans lo vin la gly- 
• iino ol l’aci.lo siiiaâiiiipio ; iiiainlonanl la ..Iv.’crino no mois don- 
uoia-l-(>l|,. pas pins lard do l'acido linlyriqii.rf I Iroiivorons-nons 

pus la I oxplicaiion do re gorti rnnoe '.sent ont l•.'rlains vins 

Vl.'IlvO I " 1"* ' 


VlOlix? 

Jo 

IXÔX 


"lus oiivoio avec, colto toliro dos plin|(>«'i’'‘M’’"*''‘ 
par lloi'ioii; no Ironvaiil pas ipio ranalvs»r “PP''**- 
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ÉTIMIES Sl’lt LE VIN. 


Si rotlo IpIIi’o pont avoir (pipiqiip iiiti'-riM pour vous, jp vous do- 
iiiandprai la pprniissioii de vous PiiIrplPiiir imo niilro fois dp l'arlion 
,1p I ail’ attnospliôri<|np sur Ips vins, pI do la disposilioti ijup nous 
(lovons .nloplor pour nos ravps, ol aussi, inniisiiMtr, s'il pouvait vous 
^^(^•p afrroablp d’Mudipr Ips di-pôls dps vins fjolôs, jo sornis tout A votre 
i disposition pour vous pu adi'pssor des priiiiiililloiis. .l’on dis aiilanl 

pour les antres spiTiinens dp nos vins (|uo vous pourriez vouloir 
1 ;>|ndipr. 


ItEMAttOl'ES Af SfJET PE I.A l.ETTRF, fRÉCÉÜENTE 

On a poino à ooinprpudrp (pi’iine ])prsoiino (jui m'a péril, on 
avril IStii, une lollro roneue dans do tels teriiios, où je suis pour 
ainsi dire supplié d'u|ipliqupr tous mes efforts à la reelierehe truii 
niuven de prévenir les altérations îles vins de la Flour;;oj.nio, on ou 
fait ronnaitro avec eonqilaisanro les moyens oinpiriquos oinployôs 
dans re grand contre de production |H)ur lutter contre les ravages 
de cette nialadie, on a peine à comitrendre, dis-je, cpie cette per- 
sonne ail élevé une réclamation de priorité api'és (pie j'eus démontré 
le premier, en IStlô, la parfaite eflicacité d'un chauffage préalable 
|H)ur prévenir tmiti's les maladii>s di-s vins. 

l,e 1)011 sens (uililic ne s'y l'st pas tronip)'. Kii ltd>7, le jury de 
l'Exposition iiniversidle a di-cerné A nu's Etiuh's sur le cliaiiffago di's 
vins un de scs grands prix; A l étranger, le chauffage porte le nom 
de Vastenrisation iPnuteuriniren), et h>s appareils pour 1 aiqiliquer, 
appareils A Vastenriser les vins (H'eni-Pn.'îlfiiri'.ii'r-dW'"'''**)’ •1’“' 
noiLs l'avons a|ipris iirécédemiiicnt i>ar une lettre datis.’ de lloiigiu . 
et due A In )ihiine d’un hahile œnologue, M. Terre' di's t.hénes (v«iil 
page l',l‘>; voir aussi (lage 2ôO|. 
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ÉTUDES srn I.E VIN. 


((Valions des vins, ainsi que sur les inoyeiis </ni pennoMcnl «le |pü 
comlmUri", pratiqiu'iiK'nl. avi'o rerlilinle «•! n\oc snc<aVs; (piVn con- 
sispoMico il y a lien de Ini il(V(*rnf*r la iiuVIaille (iroinise pur |c 
comiD''. 

Kn olTcl, M. l‘HSl('iir, à l’aidi’ d’niu! série tl’expéricMiccs dirifrtVs 
avec II' si'iUiini'iil pndimd des luis de la nalni-c et la eonnaissaiiee 
exipiise des inoyens (pi(‘ la sc,ienc(* p((ss('>(i(> pour l(*s mettre en évi- 
dence, (>sl parvenu à rendre iiiconteslaliles les eiiu) firoposilions 
snivaiiles : 

I" Les alD'ialions danp'erenses des vins tiennenl à des causes ipii se 
conrondeni avec celles auxipndli's on altrilnie les rernienlaliuiis. 

t' Il snllit de cliann'er les vins ordinaires à 50“ pone faire périr 
les véîiélaiix inicroscopitptes on fernn'nts ijni les prodiiisinit. Les 
fennenialions el loiil(‘s les alléralions danp-ermisi's des vins, diK's à 
ces causes, sont ainsi arréItVs on prêveini(>s. 

5" L'application de la chaleur, dans ces limites, ne tnodilie ni la 
conlenr, ni le fjoiit dc's vins; elle en assimj la limpidité. 

i“ Les vins (pii ont (Hé soninis à l’action de celle lempéTalin-e 
paraisseni capahh’s de se conserver indélinimeni, sans altération, 
en vases clos. 

à” Kxposi'sâ l’air, (es vins peuvent, il est vrai, y leprendre la pro- 
priété de s’altérer, apirs ([uelqiies temps, mais c’est parce que l’air 
leur apporte de nonviviiix jjernies vivants de ces ferinents qu’ils 
avaient perdus par l’action de la chaleur. 

.M. Pasteur a etndié l('s div(*rses maladies des vins ; nous r('>snmons 
les ri''snllats de ses éludes. 

I" y im acide», piiiiié» ou aigres. — Celle maladie est due à la piv- 
sence dn mgeoderma areti, ipi H i>(> faut pas confondiv* avec le miieo- 
derma riiii, lequel n'allére pas les vins, tandis ipn* son coii'iénére v 
développe dn vinaipne, avec le concours de l’aii-, et les tourne pinson 
moins vile à l'aci'scence. 

2" t iu.» tourne:», moules, poussés. ~ Ils doivent leur altération 
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33* ÉTUDES SUH LU VIK. 

lion pmilicidriri- df la eiiiiloiir, une loiiipt’-raliirn tj’és-iiifériiuire à 
K)»" snfüt. 

M. l'asloiir, qui avait jiijrt' d’abord m'-cossaiiv niio temporal tire 
de 75", a peu à peu abaissé le eliiilVe A 05" et à 50". Il pense qu'on 
pourra le descendre encore et s’ari'èler vers io". Cette t-irconslance 
est d'un ^'rand . intérêt, car il est Irès-l'acile, au moyen des rayons 
solaires seuls, tundtaul dans une chambre l'ermée, contenant 
les bouteilles, d'obtenir sans dépense une élévation senddable de 
température dans toutes les parties de la France, et surtout dans le 
Midi. 

M. Pasteur s'est assuré que l’air ne joue aiienn rôle dans les fer- 
luenlutious ipii altèrent les vins, la rerinentalioii acétique exceptée. 
Mais il résulte de ses expériences que l’air agit sur les vins privés 
de tout l'erinentcl que, sous rinllueiice de la Intiiiérc, il les décolore 
et leur comumuique le goiTl des vins de .Madère. 

La lumière solaire directe, n'agit pas sur les vins mis à l'abri <ie 
l'air. 

Une coinmissiou nommée par la chambre syndicale du conimeire 
dos vins do Paris a examiné avec la plus scrupuleuse altentiim les 
rèsullals obtenus parce savant, et les a sanclioiiiiés de son entière 
et concluante approbation. 

M. Marés, correspondant de l'.Vcadéinie des sciences, vient demelire 
en usage, de son côté, le procédé de, M. Pasteur jioiir ces vins de 
l’Hérault, altérables, qu’oil ne peut gard(-r (pi'aii moyen d'additions 
successives d’alcool; il a constaté (pi’ils se conservent très-bien, dés 
qu’ils ont clé cbaulTés à 00”. laJ vinage pouri-ait ainsi devenir une 
U|H'-ratiou inutile. 

la; procédé de M. Pasteur promet donc aux vignerons cpii cnl- 
liveul les 2 millions d’hectares de vignes (pie la France possède un 
meilleur placement des 50 uiillious d liectolitri's de vin ipi’ils pro- ■ 
duisent. 

Tous c('s vins peuvent, à son aide, être convertis en vins de 
gaitle; ils deviennent piopre.s à voyager sans altération ; il.s restent 
en vidange peudaul plusieurs joui'S sans se troubler ou s’aigrir. 

Le nord et le noixl-ouest de la P rance recevi-out ainsi d(‘s vins à 
bas prix et cependant slabUvs. La P rance pourra exptulier au nord du 
coutiiieul des vins qu’elle udù juscpi ici consoiaïuer elle-même sur les 
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ÊTlrIlE^ si: Il I. E vi>. 


A In siiilo ilii rapiKirl, cl .iprcs iiiu* discussion à l;i(|iicllc uni pris 
pari M. tic liclia;;iic, M. lidillaiiiniii, tlc|»iilc, M. Moll, AI. lu prol'cl 
lin Clicr cl M. le prcsiilciil lloinvilliors, le conseil a, par ttii vole 
iiiiaiiiiiie, tiéeeriié la inêilaille il’or à M. l’asicnr, ineiiilirc de l'In- 
sliliit. 


llEl, AHEI.IOll.\TlllN DES VINS l'Alt I.E CH Vm ACE 
iF.ilrail (les Gim/i/M (le l’Aeaili'-iiiie des sciences, si'diice du 2D jiiilleMS72A 

J'ai riiomieiirde roiiiiminitpier à rAcndi'nnic l(> procês-vcrlial d(> la 
(ll'■e|lslatioll (le viiiel-tpialrc sorlesde vins nainrtds el d(>s iiu^iiies vins 
cliaulT('‘s en lionleilles à des i'po(|ui*s d('■jà (•loiffii(''(‘s. 

Les irsullals de celte di'j'nstatiun iiitin'esscronl vivinnenl les pro- 
dnetenrset l(>s lu-yocianls en vins. 

J'ai déinontré, en IXIÜ, (inc tonies les maladies lialiilnelles des vins 
sont ducs à des eliaiiipii;noiis inirroseupiiines doni les {'criiies Iron- 
veid dans ces liipiides na iiiilien pins on moins favorable à leur lll'■- 
vcloppeiiienl. 

Citiidi' par mes evptTicnri's antérieures sur la ivsislance à l’iiillneiu e 
de la chaleur des ornanisines micr(iscopii|nes, résislaiire variable 
avec les espi-ces cl la iiainre dn niiliiui où elles vivmil, je ne lardai 
pas à découvrir nu moyeu simple de tuer les germes doiil il s’agil, 

(>l de prévenir par siiile, pour tonjonrs, les maladies bubiluelles des 
vins. (’.e pr(ic(''dé, aflinné d('•jâ empiri(|uemeni, mais non déimmlré 
par Appert, et tpie Scln-ele, an si('cle derni(-r, avait appli(|iié av('c 
succ('s à la conservation dn vinai};re, consisie à porler le vin, ne n'd-cc 
ipi'im instant, à une lempéralure snl'lisannnent élevt'-e. Mais l'appli- 
calion de celle métliodu de conservation bnssait donlense, à rori}:ine, 
nue (piestion ca|)itale : (piel seiaiil le suri des vins, partienliéremeni 
des vins de (pialilé, pendani les aiiiu'res (|ui snivraieiil l'opération dn 
cbaidTaitc? Kn assurant leur conservalion indélinie, ne eompromel- 
Irait-onpas lenrdélicalesse et lesipiidité's si r(•(•ber(•|l('•es (jue le temps 
leur tbame, lonU’s les fois (pie ies vins se consm veut nainreibnnent 
^ans idlécidionr L'evpérience, H mie expérience prolonoé-e, pouvait 
seule répondre à ci‘s donles. 
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mission svii'l" **'''’ ‘ " "'•»»»!.„ ‘ "ni- 

lic-i-, so„s^li»‘*‘ “ "‘‘ "" do r, ltmiehard.nl. M. p„,.. 

« Plte eonsli"»' ^ «PP*‘>*‘-iali.JUH « 'yn'™"-»» assisté 

dans |j| r„i iin* »•’>l^"»**■‘‘'".*‘ déjà .*** .'t.' faites an scrutin sei i-ot, 

"u.s sôiuicos, «■‘•II'’ d" ‘* seplembi-o i '"'"id** '‘‘"d" d’iiii,. ,J,, 

Il « c solio’.l.i iM-océs- verbal de |,, , ’ * 


Il ...snlie di* la .j,. 

la luvitiij,,,. (in ''"'"ai** 'malion i(n oii |ienl c«nsi.b*,or 

«l«* «-«iiiK,,|.va(io>t • aussi d'ain^.|j^^^*’"|«sjml moyen, non-.seuloinenl 

vins lins "lion des vins eoinninns ou t|os 

" ‘‘Ni d.mniit»-‘^*l'«‘’ >»'< 'Pre»,v^. 

>>nn fxpusiihm »*‘*l''d'* « "»r •'•Uip^k,.. '' **'* * '«’ld .muées .(uo, 
f^rns, b*s vins- niéiiie le.' roinprise entre âà et d,,. 

(I,. mais en ont,. ,, . , non-senleinent n'èpi-ouvent 


’‘‘i|»«-/ 7 (‘n;'<* 



l*a»r»M, 
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jivec les iiiiiiées, el |»liis sùreim'iil «(lu* si oii ne les ehiiiilTe p.is. 
Pour les l'.luiiiiherliii, iiolainineiil, et les Veliiuy, ee l'ail n éic livs- 
remaïquê par les dé|fuslateiii-s. (lu .ixail <lil eiieore <|u'il élail m'-. 
ecssaire de eluuifl'ei' ii des leiii|i(Tol lires li.isses el peiidaiil de l(ui<;s 
mois, lie sont aiitaiil d'erreurs, témoin eerluiiis vins de la déeiisla- 
liou dont il s'apil, i|ili oui élé eliaiirrés ru|iiileiiienl à f>(l. (iô el inéme 
7.*» (Iej;rês, i|uoii|u'il siiil superllii de eliunl'lér û îles leiii|M'r.-iliire> 
Irop élevées, iie l'ûl-ee ipie par éeonomie. 

l ue luérautiüii i|ui parait ulile el ijiie j’jii iiidii|née depuis lon;,'- 
leiiips eoiisisle à rlianITer les vins pinliit jeunes ijiie vieux, par 
exemple dans lu première aimée pour les viiiseinniinins, elàrépoi|iie 
de la mise eu liouleilles pour les vins lins. 

Hans la préseule .Noie, il ne s’aj;il ipie des vins dianHés en lion- 
leilles. Pour le rliaiilîajte sur de grandes i|uaiililés de viii, j'ai insisté 
el j'iiisisle de nouveau sur la iiéeessilé d'éviler, le plus possilde. le 
eoiilael de l’air. Il l'aiil ipie dans les appareils dont on l'ail usage, le 
un soit le plus possilde. avaiil, peiidaiil el uprés le rliaiilTage. dans 
li"s eoiidilious du vin eliaiilîé eu liouleilles. Le eoiilael de l'air 
peut allérer la rouleiii' el développer iiii yoùt de cuit géiiéialeiueiil 
ilésagréalile. Les insuccès ipie h- chauirage en grand a pu pn'-seiilei 

ipielipiefois tieunenl à ee (pi'oii a négligé pins eelle pri- 

ealllioii. 

Je lermilie en regrellanl de ii'avoir pas opéré sur les vins lins de 
la liii'oude. Je savais ipi’ils élaieiit en général de lionne coiisei'va- 
tion, el j'avais peu de relalions avee ee graiiil eenire de prnducliou ; 
mais aujoui'iriiui (|ii’ou |huiI être eouduil à eliaiirier les vins ilaiis le 
seul Iml de les améliorei', il y a uii grand iiilérél à re ipm je reiiou* 
velle mes essais sur les vins, mémo les plus roliiisles. 


l■HOCtS•VKHUAl. DK I.X lllii.l ST.VIIO.V 1>K VIXS CHACrFhS f.l .xo.x u|ai M |>. 

laite le 10 juillet IX7*J, à l'Keole normale, sue la deniamle de 
M. Pasteur, par ,'IM. Teissoimiére, membre de la CInniibro de com- 
merce; Léiérior, |irésideid de la t.bambre syiidiculo; iJrazier jeune, 
ex-uiembiv de la Chambre syiulicalo; eu présence el assistés de 
MM. Ilarral, Hoiuhardat, Humas, lueiubres délégués par la Soriélé 
ceulralc d’agrieullure; el Poilier, soiisilireeleur an minisiére de 
l’agrieullure. 
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y in cou, Kl., f. ,/« n„ri^, A ,;, 

"•* vi„ ^'•«i.n,. 

"" VU, s ""‘'"''7 ' 

11*' • '•< lo viM cliKilfr**, 

” .. vio «hauff.. •. A.h-.,.. .J, «s .VI, n, ''r'T"" 

' *? W» <»nuleill€»s .'‘l.uwl iVl,,,,.,' Po,,,. 


... f0tnjc- i'OUi>(,.,(’ .le l'arin A fio 

■'”n 1 >**^*’ "** .it'tJi'.'s. — l.<* vil, ,.|*** *"**’•' I** b.iiilaill.', 

1, juin 1^, oh«iilTi‘ r*sl ;,i.,.. (.si on Il•^'‘s-|M^|| . 

.■onspi-vati.'" • "«!•(. 

, ‘ !« poHii lino pai'lio (|(, ^ 

l'oiilonr- ■ 

Vin ,o,n,.‘ , 

•••I .lo.vmlir.* ' ■ ''•■‘"HV. P **’«"'■). « «•' «lofrivs 

--t-vnli,,,, nHi'f*'"' 

lie sîi conVm-. ’‘'«a,ilT(. ,-s( «lin- .’l a.-iflo; j| „ 

• V„ M.W. />Mlro l,K.|i, 

'l"alil,\ '•‘ffno), diaiino /, IV <loff,-,-.s 
,1,,,,., U- """ 1.0 un I.Wor »{<ii^l ilo formon- 

’ **a,ilTô osl ni, poil plus .■oln,.,-,. 

<n ô,„. 

i,' „ i lnniflô •) la* vi„ ' lliala.lo on llb>n, :i I oprH|UP A 

«/Uf vi„ «-lia'in'.', ipii fl „,, osl bon. 11 a pliisilo roulo,,,- 

y 1,11 «•** la l«>''"’illp **** Mo foiinonlalim, assi>zpron„nc<.. 

d»„s ii,' i,f*iili‘illcdrvi„ notlant fil nhonilmil. lundis 

,.p ,l,.pùl est a.lluTonI oI 


' <1- 1. 

' ** •»'oiiv,-. .'s, .-/■ i '*" * '"“'‘siiA l*»-,,., ... ,ln vhantl*'- «fi «lonnc- 

,/p «^••■'^'"' 1 "*''" or„. «I,, '«iio „i,mmenl ™ W">la.-l nvev 

-"-r-v.i i .• il . I vi„ non rt..„.rto Vn 



*.*0 


KTI DES SI R I. K VIN. 


V in il f Bord faux nrtl inaire rU'Mifïd' on IHIül l'i dofrivs.--|(i(Toronc(i 
insij'niliaiMi' ; voix paii.if'iVs; cou loin- ôjfnjo <lnns (‘lin<|iiccch»iiii||oi| 

\ in d'Arhfiix de IS7I, cli.mflc on avril IK7:i à (iO ilc;;rc>. — |,o vin 
cliaulTc C!<t rccuimu Mipcnoiir à rnnaniinitô, ijiioii/nc In ilillci'oiicc 
soit |M>ii sensible, bn couleur est la inr-ino clans les doux écliaiililloiis. 

Vin de Chambertin IKtlâ, cliaiirré on IRlWî à (iO <lc>ffn''s. ■ — Ia> vin 
clnuifTc est rccniinn sn|icrieiir; il osl |)Iiin rnoelloiix, son lioii(|ncl 
s’est bien clcveloppc. Il y a iiiiloiir cio la Iccnitoillo de vin cbaidrc' un 
dépc’it abondant i‘t aclbcTcnt ; le clé|ic‘it, an ocintrairo, c>sl Ic’jfer dans 
l’antre bouteille, et il c!st noltanl. Trc>s-lic>nno c’onlonr c'-ÿ'a le clans li‘s 
deux échantillons. 

Vin de Vnlnay IXfiô, cbaulTc en di-coinhro IRlîti à ,V> cli>j;rc'*s. — la-s 
deux vins sont bien conservï's. La niajorilc'* a |irôférc^ le vin chanfré. 
t'ainleur égale dans les deux érbantillons. 

V’in de Volnay 180,’», clinnITc en 18llli h doffivs. — Les deux vins 
sont exc'ellents. La majorité cc|>endant est nrc|iiise an vin chanITé. 
comme pins moelleux, t’onlenr c'*gale clans lc*s doux échantillons. 

fia de Volnay 186i, cliaidlé cm 18116 à ,V> degrés. — I.e vin clianITé 
est reconnu bien supérieur à l’niianimilé. I,a cniilenr est c*gale. 

lin de Volnay I86i, cbaulTé en déceinhro 1866 é im degii-s. — 
Le vin chauffé est reconnu supérieur fi la innjorité d’nne voix ; vins 
excellents du reste. Coidenr égale. 

Vin de Volnay 1862, chauffé en décembre 1866 é fm degrés. — Le 
vin chauffé est bon. Ia‘ vin non chauffe est aigre et a perdu de sa 
cxiuleur. 

l'in de Pomard Haiey-Monge 1865, chauflé en 1866 A 66 degrés. 
— Le vin chauffé 'est reconnu supérieur h riinanimilé. Il a con- 
servé sa couleur, tandis cjue le vin non chauffe* a perdu la sienne ; 
ce dernier est devenu presque blanc; il est amer. 

l'in de Iteaune 18.57, c.hanffe en 1866 A ;>.% degrf-s. — I.e vin 
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Ir.K. 

““'J*'*'**»'* j'i u,,„ , • , 

*,; \’o>' I vins **‘'‘'1 ‘'Ou,. 


T« 


\’0>' rO|>oHi» I , ---.n mi!* ■• " «Jli.soriVhi 

,, k vm rhiiunY. 


l'iH (1 Echesea,!.,-. V • X«i». < Ii -,„it- ^ • i 

a la nu.jor-.t.-, .JY, m- voi^ ! ‘ ^-1- 

• l.*s ,l<-ux sniil ' '’l l«•,||s. 

l'i» ‘I rowf/#fo/ 18 , 11 , ,.i,., _ ..... 

' .liniifTi. • • ''■•un.', on IStlOii •'••«l.w,,.. 


\/* 


i roiiitt' 


,.j„ </« . Ji.iiifr,- on . 

siipéritMii' ***• " l.i« vil 


V 

mil* 

l'<wmr,J lK«t f Maipy Nonj,, 

vil* ••e.-iiiimi siip.‘rj,,|^’_ P'* l8«i,j 

' .loiir. '®'**l*» ‘l'*e «oii riiiiaiiiiuit.'- Il a eousoi-vô 

a,a.rd» beaucoup ,Jo 

siaiHi,*. 

J i» ./i- P'»”"’''* ' I , 

^ Le vin cbaulfé est .. l8tWi A 

sa couleur, tandis supérieur à I unanimité. Il 

a conser'^ 'l'i« l<» . • ^ 

parti? de *’* sienne et il est '’m non rhaufle « perdu une 

Hh de- Oet reyChambrrlin i h:„.» 

j.|iHiifTi> est letomiu ’ ^-'iniiflôA (i.’i <leit*cs «■" *>*ai 18,1.*,. 

' , ... tandis que le vi„ „ '**'‘enr à |■||llallilllil*■■. Il a . oiiM’i-vé 

^a t'ouieii* ♦ , ‘*<>U ,.i «... . 

î=^«eiii|o ef devenu dur. ' nJiiifTe a perdu uiiepuriio ,|e la 

y.a de 

l^j_, vin (•haiilTé est IR.YHj, chaiiflê on I8ti(» j, j,;, ,\o. 

v,„ f!#,^ïiilTè a II» (leii ^ moi'»'*'* d'une voix. U- 

“''»H ,Jc lonliMii- que lelui qui a iMé 


• t s>ie». O" peui ,v.. 

,|,i,.. ‘ »I>l'<..i 1 ****’'I** 

av.-i...- 


(.Siiiieid l«* »i>pMtureji.) 




n.. , vin tUaun.’ pai-»U nvoio iM-nlti 

I, _ ‘1*“^ =. la reprend i>Wrioiir..,„oni »vec 
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A I» l'EMMCK 

HOTES ET I>0CUME:M> 


lU* rui'ûiilt* tolule tlti moût do r'oiïtin 

l aoiililr total*’ du >iti. • . . . I I I | ! T 

lh»sagi.' du MiciH’ du moût do raisin I I ] | ! ! ~ 

.Nouvoau )in»c«'‘ilô do ilo>:igr do l'acide Urtri(|iu’. . I T 

IN* l'inniM’iioc do rai'i':iti«Mi sur la fomienlAtioii clos imults . T 

.\)>|dicatioii do Taôiation à la pnMhiclion de la ciaii.’i K* vin 

pnpnrrt rr ; ; i ; ; ;; 

Nolo sur le f4’page appelé ow/îirmé'. — SingulHrit*’ de na iiialuratioii. . . . 
Indication d’une métIuHie j»oiir ôlud>er les pi'îiiri|»;uiH acides dos vins. . 

>oU’ sur le cépage a|)|n*lê plouMfnri . . . . ] I ^ 

>nr la prfienc»' de Pi gotiiine dan«; le vin. . ! ! | | | I | ~ ^~~T~rT . 
Origine do la glycérir.e ot de 1 acide siiccinK|Uü dans h* \iii. , 

Note sur la giMi!*se des vins ' 

Sur le proctVIé do Cim.servatioii des liiis par le cluiiirragi* préalnide. ~|.ol(n’ 

an jUr/niirur vinit'oie 

Kxiruitsilo la V* et de la 5' «‘dilioii du Traité dvtt ron»ci'vvit d'Ajipni 

Sur la maladie de ramortnine do> gi’ands >ins *1*? llourgogiio. l.*?lliv de 

M. de Vergnelle-Lamotte 

Meinarques au sujet de la h’tlre pn’*o‘deiite 

Otiiiitê central agricole de Sologne.— Ilap|Kit't de M. Dumas 

Ile I aiiiôlioraliüii dos vins par le clianflage. {Kvtrnil des Comptch rendun d - 
/Mrm/omiV.’ 
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»|M<i Jgy (Al.)* nrtifofcH'ur »le cliimic iniUitlridl^*, à J'Érulo pofyliHiiniqtH» •!© 74iric)i. 
4BBu«t »ratli|ii« dVMnU et dr rf«*l>«*rc*H«7« «lilcMlq|ae« «|»f»llqtië>« 
arte et A rlBdn»tri«*. (>mtW Mir I m*«i <*1 la ilélcrfiiinaUon dr la va), ur ilm 
^HiA 4 uiic^ «alur^He* o« »rlilicirU«t «•nipkiyiVa art*. riiiduMn.*, rïr.. traAu^i 

l'alleiiuuid Mir il V rdilioii, |^r k il' L. Galtivii. Vans, I8UU. I vol. 74HI 

jMitie* ovtc iW Tigurea dan* J« Icile. .... . • . T fr. 

\ DM*I ITK DK DAi'OniKX. C»oM« Am propriétaire de vl|roea. In4t 

V IM) P ■ ■ ' . ‘ 

FDKMKIVII’M (Rcmlfflaal. pmfr6»curfiocliiinie& rCiitveisild «le \VL'jsbod#n. Trolté 
^ «inAlyM) rbiaaiqur «laolUollirA?* ilca opcralioria ciiiiiiM]itea. de» t^tclif» et de 
leur BCiMu »ur It^ rurp^JiH plus rôp4U‘lu^, os;aû au clialiiiiteau. analyse de* eaut |hw 
tables, des eiux iiiincnles. des suis, des eagi'ais. etc. Itecbcrcliea cbiniicu-d^alef. aiia- 
Wm «ipcctralr. traduit de ralleiiutHl sur U 13* éihlioii. par Kuhrueajia. prolbacur de 
idiydqutt et dednmittila Kacullt^ des sciencea tic >*aiicy. Paris. 1871. I volume grand 

in- 18 atee fliç. dans le tcitr. et m» spertro solaire odoriiS fl fr. 

Traité d'iBoulyur s|onntll«<lvr. Traitt* «lu «bkoagr et de la séparation des 

ctr|>i siiii|des et cumpiiiés le^ (dus iiutés i*n |tlianiianc. «lan* Ica arta et en a(rrtcui(un\ 
analyses pir les iMpieuni tilrt»ea, aiialTte» d«:***atix fttiiii^*alea. des centirra végétale*, des 
«oU, des «'Ograt*. des minerais iitrUntqui?. des foutes. iltHuigo d(H Micrcts. alcaltnuStrte. 
ehloromclne.etc.. Iradiitl «ur la fl* édiiiMii l•llen»all«K«. par PoRrnouaR, prorcssciir de 
pbysiitun tl «le eiiiinin à la PacuUt'ulra scie* ce* do [vaticy. Pari*. 1875. I vol. petit in-8* 

«le I ,WXI |uae« avee. Îi50 ligure* dans lo texte 13 fr, 

«AITIKD |A.l. prnrrs<»«flr ogrég*' à la Karniléde métIiH-iiie dn l'oris. etc. É4»«lr »or 
le* frrmcnfotiooa profsrrMent 4ltr« rt loo feriaaraataailoaaM phyrsio- 

losl«|ae* ri pAiboltiglqiaca. Paris. I8ül). In-8 de 11^3 pages 3 fr. 

I^AA'JOtXKT, profi'Aseur d'arlKirtcitllure. TolHr rt raalture «le* arbr«« 

frtilllerai. t vol. io-18 avec pi 4 fr. 

Taille et eallnre Ati la vl||sae, Cumluitr (H't'fiH'Uunndc du vignoble et de h 

treille» à Topage de* «5coJüs noniialc* priuiairex» dea 4cult*a coftiiiiunales. dn inititutcura, 

propriétairra cl vignctoos. 1 vol. in-lK aree Bgiircs dans le texte 2 fr. &0 

NAD^^S (■ |. membre curri'spombnt deriosid'il. MommoI poMrlesMattfra 4 p*«le« 
ylcar«ti malades. Ktnplot du soufre» ses eQVia. 3* «Sdiliuu. avec Ugurea. augmenlée 

d’un cliapilre sur l«i soufrei. ln-18 t fr. 

' l.ADRRf , |>mks<our à la FacuU4 d«.^ scicitc4.s de Utjon. Art die faüre Ir riaa. 

I 3*édiliim. Pan*, 1871. 1 vol. iii-18 5 fr. 30 

. i, — Tralxé de arlttealtai^ et d*«rooJo|tle. édition rcrui* rt trés^augmeoién : 
Tome prrminr. — YiT«;eiToas* I vnl. k-ltl «la 7CU page* » avec granira* dao* le loxie. 

rarte ri ooittbreut 7fr. • 

îeiTM* veroml.— tKaosucix. I vol. in-IH de TOU Ptfs. avec gravures «tan» la loxu. l'arolira 

en ttTo- • • 7 fr. •* 

I.APOBTK (OKI. Hycitar d» la table Tnitû du rlinii de* alinunU d.iu 
leur* rapport* avec U santé. — Paris, 1870. I vql. m-8* do 5‘i8 |agca. .... Ofr. 
Kirmi <ln U i.bk itc hi.IkrM: — ItUreJurti*». — IHi ni*iin..— . n... fru{|.,..-lk. kinuM*. — 

. D*« cbr..ic. — 0.. - D.J “ Ib'. fei.iiii.ft. — lÿ.^ tiand'-. J. boucb.n*. — De» 

|in*ilu)U antiiMUK — île abui.nl-. d. Inw - De. cniulliuuiit*, ale. 
BKUl.K.tL’X.diiceleurilel'UoléuiiaiM'IuidnallB de Horliii. L«> ConatrnvlMr.ror- 

■nulcit, rii|iiP*. e.lciil. c» ■••ehln... Traduit de t'allemaBd «ir 

la 5- éilit. par MSI. Otiua et MSauor, inÿ.iiieur* de. niauuf.eturn* do T tut. Paria, 
1873. I fol. gr. ii»-8 de 700 page* tfcc 7'0 "8- Iwti., tableaux, etc. . 20 fr. 

HBCi ni (■ K (. diriKtOur de roh-erralaire du ColWgo roniuiii, nioinbro corrcaiioB- 
daiil de ITuililuI do PiahiT. otr. l/l'o*t* tora.p.ia pby-tdaaaui, de pbi- 

luu.ptuo tuturellc. lia, luit dr i'ilalii'ii ..to* je* fout iw I auteur, par io docteur Drue- 
r.a*an«. Pafi*, IHT*W. 1 ftirl *ol. in-18 »*cc jtt tipures dans le taxlc. Ofj. 

MrA^\i:M, pfi.fesî» ‘ur*d«î chimie iiMlurtfkÜo k \ imiversilé «ln NYurxbourg. !%o«iveaai 
Iralb* «!•' rblmie Induairlelle à de* ingéiùeuta, cbiriii»ic«, lUtlustrifU. 
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